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ilro  foggetto 


Vendo  cosi  finito  tutto  ciò)  che 
fetabrò  neceflàrio  dirti  in  via  d* 
introduzione , profeguiamo  ora  ad 
entrare  più  direttamente  nel  no* 

due  J,r'n.lì  C •ÌVÌdff,mo  ,a  n°li^  Opera  in 
V Fì‘  ’ . a P‘Ima  delie  quali  fi  tratterà  de- 
gli Alimenti,  e nella  feconda  dei  Medicamenti  : 
per  Alimenti  intendendoti  , ficcome  abb(3mo  £N* 

’ -qU  foftanze  , che  tono  atte  a rifarcire  la 

continuata  perdita  di  materia  folida  * o fluida 

«el  corpo  umano;  e per  Medicamenti  quelle,  che 

pad  dTn"  Una  'f'6  nPr°PrÌe,à  ’ ™ chi  Cono  „! 
Lrrente  di"8'21"-  ° fak’  del  corP°  » e partico- 
o Si  finir*  Tg,'ar , ,0  rt3t°  di  malattia  in  quel- 
Info  nit  ri  ’ Egl‘  è ce”amente  vero,  che  l’m- 
er  flci  * aCcennato  fi  P«b  fip^o  otte- 
lenta  i ÌL°PPOrtU,Jataente  ufo  di  materie  alia 
n»mi  ,V  ' pej-*8  m°do  divengono  medica- 
mnt, , e logge»,  d,  Materia  Medie.  ; e noi  av,s. 
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mo  frequente  occahone  di  offervar  ciò  in  queft© 
Trattato  (i).  Ma  egli  farà  altresì  convenience 
di  confederare  feparatamente  quelli  due  diverti 
generi  di  foftanze  ; e comincieremo  prima  da! 
trattare  degli  Alimenti. 

PARTE  P R I M A 

Degli  Alimenti . 

CAPITOLO  I. 

Degli  Alimenti  in  generale . 


NOI  abbiamo  già  detto  , che  per  Alimenti  s2 
intendono  quelle  foftanze  , le  quali  prefe  in- 
ternamente Tono  atte  a io  m m i n i (t  r a re  ? ed  a rì- 
farcire  la  materia  folida  , e fluida  del  corpo  . Su 
quello  foggetto  iì  potrebbe  fu  p por  re  da  bella  pri- 
ma , che  quelli  Alimenti  dovettero  edere  dipinti, 
fecondo  ch’eglino  fono  atti  a rìfarcire  la  materia 
delle  parti  folide , o delie  fluide;  ma  con  fider  an- 
dò meglio  la  cofa  fi  troverà  , che  una  tal  diilin- 
zione  non  è punto  neceffarìa  . Egli  è baftante- 
xnente  chiaro  s che  riguardo  alle  materie  alimen- 
tari prefe  internamente  , fe  e! Seno  fono  in  uno 
flato  folido , convien , che  per  la  loro  diftnbuzio- 
ne  , e conveniente  applicazione  fieno  convertite 
in  una  forma  fluida  dalle  forze  deh’ economia  ani- 
male: e ficcome  egli  è altresì  chiaro  , che  ciò 
collantemente  fuccede  , così  facilmente  apparirà  , 
che  la  materia  atta  a formare  i folidi  fa  Tempre 
una  porzione  confiderahile  de’ fluidi  . Perciò  io 
comincierò  a parlare  della  produzione  di  quell’  ul- 
timi ; e mi  Infingo,  che  facendo  ciò,  farò  in  dia- 
lo di  fpiegare  eziandio  la  produzione  della  mate- 
ria atta  a formare  i f@lidi  t 

Qua  a- 
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Quando  noi  confideriamo  „in  generale  i fluidi 
del  corpo  , elTì  ci  appajcno  dii  molte  differenti 
fpecie  ; ma  noi  polliamo  particolarmente  dlftin-* 
guere  quelli , che  li  trovano  ccfìantemente  net 
corfo  della  circolazione  , che  chiamiamo  Maj]& 
tornane  , da^li  altri , che  fi  trovano  in  Vali  difte- 
tenti  da  quelli  , che  alla  circolazione  apparten- 
gono . Or,  ficcarne  io  penfo , elfendo  tutti  i flui- 
di ultimamente  accennati  provenienti  dalla  mafia 
comune  , e perciò  formati  della  medefima  mate- 
ria di  quella,  a riferva  di  qualche  picciolo  can-* 
già  mento  fubiro  negli  organi  fecretorj  , per  cut 
pafiano  \ perciò  noi  qui  tralafcieremo  di  confi de- 
rarli  d’ ay  vantaggio  , ed  a!  prefente  ricercheremo 
Soltanto  la  natura  , e La  produzione  di  quella 
materia  , che  forma  la  malfa  circolante  3 o co* 
mime  ( z ) . 

À quello  propofito  fi  deve  olfervare  , che  do- 
po r acqua  elementare  , la  quale  Tempre  coftitui- 
fce  la  porzione  maggiore  de’  fluidi  umani  , \sL 
parte  la  più  confiderabile  della  malfa  comune  è 
formata  da  ciò,  che  noi  abbiamo  chiamato  gluti- 
ne, o linfa  coagulabile  (3).  Io  confiderò  quefta 
Icfianza  come  la  parte  principale  della  malfa  9 
poiché  io  penfo  , che  quella  fia  la  pane  , che 
fomminilra  la  materia  de’  foìidi  , o delle  parti 
permanenti  , che  coftituifcono  il  corpo  , e che 
dal  principio  della  vita  fino  alla  fine  vanno  co- 
llantemente ricevendo  un  ulteriore  accrefcimento, 
ed  ampliazione.  Che  queflo  glutine  fia  la  parte 
de*  fluidi,  che  fomminifira  la  materia  dei  foìidi , 
apparisce  baftantemente  da  ciò  , che  in  tutte  le 
fue  qualità  effe  raflomiglia  moltiflìmo  alla  mate- 
ria lolida  del  corpo  * mentre  in  alcun’ altra  par- 
te de’ fluidi  non  v’ c una  tale  ralfomiglianza  (4). 
Perciò  crediamo,  che  quello  glutine  è la  princi- 
pale parte  de’ fluidi  ; e confìderando  quanto  di 
efio  é fparfo  fra  gli  altri  fluidi,  e quanto  ne  fisi 
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difcicko  neì  fiero  , o ferofità,  quello  è certa- 
mente dopo  l’acqua  la  più  grande  porzione  della 
mafia  comune . Efib  può  in  confeguenza  rifguar- 
darli  come  ciò  , in  cui  gli  alimenti  per  quanto 
rifguarda  la  loro  facoltà  nutritiva  , fono  conver- 
titi, e quindi  fi  può  confiderare  come  il  vero 
fluido  animale  ( 5 ) . Sotto  quello  titolo  noi  ne 
tratteremo  nel  feguito  ; o per  toglier  ogni  equi- 
voco, io  frequentemente  lo  chiamerò  il  miflo  ani - 
viale  . 

Per  render  conto  dell’ altre  materie,  che  appa^ 
jono  nella  mafia  comune,  convien  offervare,  che 
quando  quello  mifto  animale  è interamente  for- 
mato , elfo  non  reità  lungamente  frazionario  in 
una  tal  condizione  , ma  fembra  tendere  collante- 
mente, febbene  forfè  con  lentezza  , ad  uno  fiato 
putrido  , o putrefcente;  ed  è già  noto  , che  fe 
collantemente  non  vi  fi  occorra  con  nuovi  ali- 
menti , i fluidi  tutti  in  generale  divengono  in 
non  molto  tempo  putridumi  ( 6 ) . In  quello 
progrefio , ficcome  in  altri  proceffi  di  putrefa- 
zione, ofiferviamo,  che  fofianze  dolci,  e perfetta- 
mente neutre  fono  cangiate  in  uno  fiato  falino 
di  natura  ammoniacale  ; e quella  materia  efiendo 
fcparata,  e portata  via  al  glutine  dall’ acqua , che 
collantemente  lo  accompagna  , produce  coli’  ac- 
qua , da  cui  viene  fciolta,  la  ferofità  della  m af- 
fa comune  ( 7 ) . D*  altra  parte  la  Natura  , per 
impedire  una  fovcrchia  accumulazione  di  tal  ma- 
teria, ha  fapientemente  ftabiliio,  ch’effa  fia  cac- 
ciata dal  corpo  per  mezzo  delle  varie  efcrezioni 
nella  quantità  neceflaria  per  prefervare  la  fatate 
del  fi fiema  . 

Quindi  apparifce,  che  la  porzione  della  mafia 
comune,  la  quale  fi  chiama  ferofità,  e che  fem- 
bra differente  dal  glutine  , provien  nondimeno 
da  quello  (8)  , e che  perciò  non  ci  è permeilo 
di  fupporrc  ì cke  neffuna  foftanza  pofla  fervire  d* 
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alimento,  fé  non  quella,  che  alla  generazione  di 
tal  glutine  è opportuna  ( 9 ) . 

Per  render  ragiona  d’ un’altra  porzione  della 
malia  comune,  convien  notare,  che  il  fluido  ani- 
male difterifee  confiderabilmente  nelle  Tue  qua- 
lità dalla  materia  vegetabile , da  cui  molte  volte 
tifo  è interamente  derivato,  e che  quella  mate- 
ria vegetabile  dopo  edere  (lata  prefa  internamen- 
te, è così  cangiata  dalle  potenze  particolari  dell* 
economia  animale  . Quello  cangiamento  però  c 
prodotto  folamente  per  gradi,  e con  lentezza;  e 
non  è completo,  fin  che  gli  alimenti  , o piutto- 
rto  il  chilo  quindi  proveniente , non  fia  entrato 
ne*  vafi  fanguigni  ; e probabilmente  anche  entra- 
to , che  vi  fia  , fi  richiede  qualche  tempo,  per- 
chè tal  cangiamento  fia  completo.  Quindi  fi  com- 
prende , \che  una  porzione  della  ma  da  comune 
è Tempre  \per  qualche  tèmpo  in  uno  fiato  d’ im- 
perfetta afiìmilazioqe;  è perciò  noi  polliamo  con- 
fiderai 1/  mada  comune  come  comporta  di  tre 
diverfe  parti  , delle  quali  una  coftituifce  la  ma- 
teria non  alfimilata;  la  feconda  il  mirto  animale 
interamente  formato;  e la  terza  quello  mirto 
tendente  alla  putrefazione  . Per  la  qual  cofa  feb- 
bene  il  fluido  animale  diderifea  apparentemente 
ne’  Tuoi  diverti  flati  , pure  non  v*  è ragione  da 
dubitare  , eh*  ed©  fempre  fia  prodotto  dal  medefl- 
mo  genere  d’alimento. 

Siccome  fembra  probabile  , che  tutta  la  mafia 
comune  circolante  fia  interiflimamente  formata 
delle  materie  già  accennate  , così  io  fono  difporto 
a concludere,  che  per  produrre  1 fluidi  non  fia 
necefiario  un  genere  d’alimento  differente  da  quel- 
lo, che  conviene  alla  formazione  delie  parti  foiide 
del  corpo. 

In  quella  fentenza  però  $’  incontra  una  diffi- 
coltà, e quella  conlìfte  nell’ odervare,  che  v*  è 
una  porzione  della  mada  comune,  la  quale  vi  fi 

tre- 
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trova  collantemente , e eh*  é particolarmente  dif- 
ferente da  qualunque  degli  accennati  flati  del 
glutine  . Quetta  porzione  c appunto  quella  de' 
globetti  rojjì  ; de*  quali  non  fi  può*  per  quanto 
io  fo,  fpiegare  la  formazione  da  alcuno  de’ pre- 
detti (lati  di  glutine;  onde  fi  potrebbe  fuppòrra  , 
che  quella  porzione  particolare  del  langue  folle 
prodotta  da  un  differente  genere  d*  alimento  . lo 
non  dirò,  che  ciò  non  fia  fra5  poffìbiii;  ma,  per 
quanto  sottendono  le  mie  cognizioni  fu  quetto 
articolo , io  non  fo  vedere  alcuna  parte  delle  ma- 
terie alimentari  , che  fembri  adattata  a quetto 
propolko;  e (ìccome  i globetti  rolli  appajono  ef- 
iere  proporzionali  al  glutine,  e,  dato  il  vigore 
della  cottituzione , la  quantità  d’ entrambe  quetto 
fottanze  ettèndo  proporzionale  alla  quantità  degli 
alimenti  d’uno  fletto  genere,  che  fi  fono  preli; 
così  è ragionevole  il  credere,  cf\e  i globetti  rof- 
fi,  febbene  variino  in  virtù  di  alcune  potenze 
dell’animale  economia , pure  traggano  origine  da! 
medefimo  genere  d’alimenti , che  il  glutine.  Perciò 
io  ripeto,  che  non  s’ha  alcuna  ragione  per  fup- 
porre , che  l’alimento,  che  è atto  a rifarcire  i 
fluidi  della  malfa  comune  , Ila  per  alcun  modo 
differente  da  quello , che  è proprio  a riparare  la 
materia  de*  folidi. 

Si  può  però  eziandio  domandare,  fe  alcuno  de? 
fluidi  feparati  dalla  matta  comune  eli  (lenti  fuori 
del  corfo  della  circolazione,  ma  necettarj  all’ani- 
male economia,  richieda  un  alimento  differente 
da  que'lo  , che  è neceffario  a formare  i fluidi 
della  matta  comune  nella  maniera,  che  abbiamo 
fuppotto  ? Veramente  fopra  di  ciò  non  fi  può  con 
certezza  dare  la  negativa,  ma  fi  può  guittamente 
dire,  che  l’affermativa  c gratuita,  e dettituira 
d’ ogni  fondamento.  In  fatti  potendo  noi  fpie- 
gare la  produzione  della  matta  comune  dagfj 
alimenti  preli , e nello  ttettb  tempo  ettendo  ab- 
battane 
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baftanza  manifefto , che  in  generata  tutti  i fluidi 
Separati  traggono  interamente  la  loro  origine  da 
quella  medefima  mafia  Icomune  ( io),  egli  fem- 
bra  più  probabile  il  fupporre  che  i fluidi  fepa- 
rati  per  mezzo  dell5  ammirabile  virtù  di  Secre- 
zione , fieno  formati  della  ftefià  mafia  comune 
per  una  combinazione  de5  differenti  fiati  di  quel- 
la , o delle  diverfe  fecrezioni  quindi  provenien- 
ti, di  quello  che  il  penfare,  che  alcuno  di  que 
fluidi  fia  prodotto  da  un  diverfo  genere  d’ali- 
menti. In  generale  per  tanto  io  nuovamente  con- 
cludo , che  i folidi , etutti  i fluidi  fono  prodotti  da 
Una  fiefia  , e mede  fi  ma  natura  d’alimenti. 

Il  determinare  sfattamente  qual  fia  il  comune 
alimento  , e determinato  che  fia  quefio  , lo  fpie* 
gare  com’eflo  fia  atto  a quefio  propofìto  , fem- 
bra  trafeendere  lo  fiato  attuale  delle  nofire  co- 
gnizioni * ma  in  ogni  queftione  di  tal  natura  fin- 
ora un  piano  analitico,  egli  può  efière  di  gran- 
de avvantaggio  il  femplifiear  la  quefiione,  quan- 
to più  fi  può,  riducendola  almeno  al  più  piccio- 
lo numero  di  ricerche,  che  noi  polliamo. 

Sopra  un  tal  piano  per  tanto  , io  intraprendo  a 
Cercar  una  foluzione  della  quefiione  in  generale  , 
cioè  a determinare,  quali  fieno  gli  alimenti,  che 
fono  piu  adattati  alla  fpezie  umana?  Per  rifpon- 
dere  a quefio  io  rifletterò,  che  noi  conofciamo 
generalmente  per  mezzo  dell*  efpcrienza  , che  gli 
alimenti,  di  cui  fi  fervono  gli  uomini,  fono  to- 
talmente ricavati  o da  altri  animali,  o dai  ve- 
getabili , e che  non  ve  n’  è alcuno  , eccettuata  1® 
àcqua,  che  fia  prefo  dal  regno  minerale.  Le  fio* 
fianZe  perciò  impiegate  fono  fenfibilmente  di- 
verfe > e quanto  al  conofcere  la  maggiore  o minor 
proprietà  di  ciafcheduna  riguardo  ali5 accennato 
oggetto , convien  cenfìderare  in  generale  per  qual 
modo  le  materie  animali  , e vegetabili  fono 
atte  a famminifirar  nutrimento  al  corpo  umano  * 

Ri- 
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Riguardo  alte  prime,  la  maggior  parte  del. 
le  foltanze  ricavate  dagli  animali  fono  appretto 
a poco  deila  medelima  qualità , che  la  fottanza 
del  corpo  umano , onde  fi  avrà  poca  difficoltà 
a fupporre,  che  le  fottanze  animali  ufate  inter- 
namente dagli  uomini,  come  alimenti,  fiano  on- 
ninamente adattate  a gueft’ oggetto , e che  richie- 
dano fedamente  perciò  una  conveniente  foluzio- 
ne  , e misura  , con  piccioliffimo  cangiamento 
delle  loro  qualità  . Egli  è vero  certamente  , 
che  in  molte  delle  fottanze  animali  da  noi  ufa- 
te le  qualità  non  fono  Tempre  efattamente  , e 
completamente  Cimili  a quelle  del  corpo  uma- 
no ; e noi  avremo  in  appretto  occafione  di  ri- 
marcarlo : ma  intanto  otterveremo,  che  ognuna 
di  quelle  follanze  tanto  convengono  nelle  qua- 
lità, che  principalmente  caratterizzano  i fluidi 
umani  , onde  polliamo  prefu  mere  , eh*  ette  Ce- 
no appretto  a poco  della  medesima  natura,  e 
che  fieno  adattatifiìme  a riftorare  i fluidi  pre- 
detti . 

Per  foprattedere  nondimeno  da  ogni  ulterio- 
re fpioofa  ricerca  fu  quetto  foggetto,  noi  pof- 
liamo  ottervare  ettère  grandemente  probabile  , 
che  ogni  materia  animale  provenga  in  origine 
da’ vegetabili  ; perchè  tutti  gli  animali  o fi  nu- 
trifeono  immediatamente  , ed  interamente  di  ve- 
getabili , oppure  di  altri  animali  , i quali  ufa- 
no  un  tal  nutrimento.  Quindi  egli  è probabile, 
che  tutte  le  follanze  animali  pollano  elfere  ri- 
ferite ad  una  origine  vegetabile;  e perciò  , fe 
noi  ricerchiamo  conofcere  la  produzione  della 
materia  animale  , convien  prima  , che  cerchia- 
mo in  qual  maniera  la  fottanza  vegetabile  polla 
eflèr  convertita  in  fottanza  animale?  E quella 
quettione  riguarda  fpezialmente  il  corpo  umano; 
il  cui  nutrimento  è in  gran  parte  prefo  imme- 
diatamente dai  vegetabili . 

Nell’ 
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Nell*  intraprender  ciò  > noi  offcrv eremo  , che  fa 
converfione  accennata  è F effetto  d*  un  poter  par- 
ticolare nell*  animale  economia  ; il  qual  potere  con- 
viene confettare  , che  non  è in  nettun  mo^o  chia- 
ramente , o pienamente  conofciuto  . Noi  però 
procureremo  di  fare  alcuni  patti,  onde  meglio  in- 
tenderlo , ed  a quefto  propofito  fi  deve  far  un 
patto  a ffoluta mente  neceffar io,  eh*  è di  determi- 
nare, fra  le  tanto  diverfe  vegetabili  fottanze  in- 
fervienti  alla  nutrizione,  ciò,  che  in  loro  fpezial- 
unente , o forfè  felamente  è atto  a convertirfi  in 
foftanza  animale . O fe  quella  quettione  in  tal  ma- 
niera enunziata  è troppo  generale  , fi  può  confìde- 
rarla  fotto  quei!'  altro  afpetto  , ed  è di  determinare 
quali  fieno  Je  fottanze  vegetabili  , che  fono  prin- 
cipalmente atte  ad  effer  convertite  nella  fottanza 
del  corpo  umano?  figli  ò affatto  manifetto  , che 
nè  tutti  i vegetabili  , nè  tutte  le  parti  di  ognuno 
di  loro  convengono  al  già  accennato  effetto  ; e 
perciò  egli  è neceftario , e riguardo  alla  quettion 
in  generale  , e riguardo  eziandio  al  particolare 
feopo  della  Materia  Medica  , il  determinare  per 
quanto  è pottibile,  quali  vegetabili,  e qual  delle 
loro  parti  fieno  convenienti  a femre  di  nutri- 
mento al  corpo  umano . 

Nell’ intraprendere  una  tale  inveftigazione  , e- 
gli  fi  deve  in  primo  luogo  notare  , che  per  la 
maggior  parte  i vegetabili  dotati  di  un  forte  odo- 
re, o fapore  fono  rigettati  dalla  litta  degli  ali- 
menti ; e che  almeno  tutti  quei , che  hanno  un 
forte  fapore,  eccettuatine  l’acido , ed  il  dolce,  ne 
fono  efclufi  . Vi  fono  forfè  fopra  ciò  alcune  po- 
che eccezioni  da  farfi  ; per  efempi©  quando  la  par- 
te odorofa , o faporofa  è in  picciola  proporzione 
riguardo  al  retto  della  foftanza  vegetabile  ; quan- 
do le  parti  odorofe,  o fapide  fono  di  tal  natura, 
onde  prefto  fonano  nuovamente  dal  corpo  per  mez- 
zo di  qualche  eferezione;  o quando  ette  fono  ta- 
li* 


ii  'PART.  L CAT.  1. 
li,  che  permettano  3 che  le  Joro  qualità  fieno  h ** 
teramente  cangiate  dai  poteri  dtlla  digeftione  nel10 
le  prime  vie  . Tali  eccezioni  però  non  attaccano 
1*  dottrina  generale  , la  quale  d'altra  parte  è 
grandemente  confermata  da  ciò,  che  molti  vege- 
tabili j i quali  nel  loto  (lato  àcrimoniofo  fono 
inetti  , o fpeffo  nocivi  , fi  rendono  totalmente 
convenienti  alia  nutrizione  fpogliandoli  della  loro 
acrimonia  per  mezzo  della  coltura  , coll’ imbian- 
chirli, col  difeccarli  , o col  farli  bollire  nell*  ac=» 
qua  i e fe  vi  fono  eziandio  alcune  eccezioni  , le 
quali  non  poffano  fpiegarfì  per  mezzo  di  alcuna 
di  tali  maniere,  io  fofierrò  , che  tali  acrimonio- 
fe  fofianza  fono  ammette  ; e preie  come  condii 
menti  , piuttofioche  come  alimenti  . 

Ciocche  abbiamo  detto  riguardo  àlP  efcludere 
iè  materie  acri  dai  nofiri  alimenti  , può  edere 
fpiegato  in  qutfia  maniera  . Siccome  le  parti  a- 
£ri , odorofe  , o faporofe,  fembrano  per  la  raag- 

fior  parte  effcre  una  materia  particolare  propria 
i alcuni  vegetabili  , la  quale  é per  1*  ordinario 
3n  una  picciola  proporzione  riguardo  al  refio  , e 
di  rado  è di  fili  fa  per  P intero  vegetabile  , ma  è 
depofitata  folamentc  in  certe  parti  dì  efib  -,  e fic- 
come  ciò  foprattutto  avviene  in  quei  vegetabili  «, 
che  fono  tifati  come  alimenti  cesi  noi  quindi 
concludiamo  , che  oltre  quelle  particolari  mate- 
rie , vi  è nella  maggior  parte  dei  vegetabili  una 
confiderabile  quantità  di  follanza , che  per  delle 
ragioni,  che  noi  in  feguito  addurremo  , è mani- 
fefiamente  comune  in  qsiafi  tutto  il  regno  vege* 
tabile.  Or  negligendo  la  particolar  materia  accen- 
nata di  fopra  3 egli  é nella  comune  materia  de" 
vegetabili  da  noi  tefiè  indicata  , eh1  e neceflaricf 
cercare  la  foftanza  vegetabile  atta  a fervir  di  nu- 
trimento al  corpo  umano. 

Mentre  da  tal  confiderazione  *àpparifce  , cfcd 
«Mia  gran  parte  dei  vegetabili  è dotata  di  un& 

q»m- 
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qualità  alimentare  , nel  medeiìmo  tempo  egli  e 
manifedo  dalla  giornaliera  efperienza  , che  certi 
vegetabili  contengono  una  porzione  di  quella  ma- 
ceria alimentare  maggiore  che  altri  , c che  pars- 
menti  alcune  parti  dei  vegetabili  n <p  contengono» 

più  5 che  alcune  altre.  . 

Egli  è per  tanto  eziandio  neceffario  d’inveitiga- 
re  in  feguito  la  fodanza  particolare  dei  vegeta- 
bili , o quella  porzione  di  loro,  che  fi  deve  con- 
fiderare  come  la  materia  alimentare  adattata  par-j 
ticolarmente  al  corpo  umano.  Nell  intraprendere 
una  tale  invedigazione  , egli  convien  io  primo 
luogo  oflervare  , che  al  contrario  di  ciò,  che  al- 
tri hanno  fuppodo , io  non  pollo  nconofcere  in 
alcun  vegetabile  alcana  porzione  di  materia  , che 
atta  fia  a fomminiitrare  immediatamente  il  fluì*, 
do  animale  (il).  Quello  fluido  pero  > decora® 
abbiamo  già  detto  , è apparentemente  , infie- 
m;  coll’acqua,  la  bafe  di  tutti  gli  altri  fluids 
nei  corpi  animali  : e particolarmente  egli  è que- 
llo principio  , da  cui  ia  materia  nutritiva  appli- 
cata all*  aumento  delle  parti  fohde  e formata  , e 
preparata  dai  poteri  dell’  economia  . Quello  jlnido 
animale  per  tanto  è appunto  Ciò,  io  cui  e con- 
vertito il  nodro  cibo  vegetabile  ; e fembra  edere 
una  materia  tratta  non  da  qualche  fpezie  , ma 
da  varie  fpezie  di  fodanze  vegetabili  per  mez- 
zo dei  poteri  delF  animale  economia  . In  con- 
feguenza  quando  noi  diciamo  , che  certe  parti 
dei  vegetabili  fono  alimentari  , intendiamo  loia- 
niente  di  dire  , che  effe  fono  materie  atte  ad  en- 
trare nella  compoflzione  del  conveniente  fluido 
animale. 

Gonfiderando  bene  quedo  foggetto , egli  appa; 
rifee  , che  la  materia  dei  vegetabili  o riguarda 
all’intero  di  efd  , o riguardo  ai  le  loro  differenti 
parti , atta  a formare  il  fluido  animale  è un  aci- 
do , uno  zucchero,  ed  trn  olio  ( 12  ) . 

Quef 
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Quelle  tre  foftanze  faranno  da  me  al  prefentc 
pill  particolarmente  confìderate,  e primieramente 
procurerò  di  moftrare  , eh’  effe  realmente  hanno 
luogo  nella  compofizione  del  fluido  animale  » 

Articolo  Primo» 

Deli*  Acido  4 

CHe  Pacido\  ha  una  parte  della  cornuti  matéc 
ria  alimentare  dei  vegetabili , larà  facilities 
te  ammefFo  , perché  egli  apparisce  nell3  intera  fo« 
ftanza  cJ  molti  dei  noftri  cibi  vegetabili  , ed  e 
particolatoente  copiofilfimo  nelle  frutta  (il)»  In 
quelle  , a enr  il  vero  , eflb  è comunemente  com- 
binato con  una  maggiore?  o minor  copia  di  zuc- 
chero ; ma  da  ciò  ? che  fi  olTerva  fuccedere  ne! 
progrefib  della  maturazione  delle  frutta  ? la  qual 
maturazione  é fpefiò  il  cangiamento  di  una  ma- 
teria acida  in  una  zuccherina  ? fembra  ? che  fi 
polla  dedurre,  che  un  acido  entri  in  gran  copia 
nella  compofizione  dello  zucchero  ( 14),  ed  è per- 
ciò, ficcome  noi  rnoftreremo  in  feguito  , un  in- 
grediente neceflario  nella  compofìzione  del  fluido 
animale.  Si  potrebbe  forfè  dire  , che  quello  aci- 
do è un  ingrediente  di  tal  fluido  in  quanto  che 
folamentè  effo  cofiituifce  un  principio  dello  zuc- 
chero ; ma  fembra  probabile  , che  V acido  fi  tro- 
vi in  tal  fluido  anche  in  uno  fiato  intero  , e fé* 
parato  „ Egli  fembra  per  Verità  abbaftanza  di  mo- 
lt rato  , che  ogni  fpezie  di  alimento  vegetabile  * 
eccetto  il  puramente  oleofo , è capace  d5una  fer- 
mentazione acefcente  ; e che  ogni  alimento  di 
tal  fona  « appena  è prefo  nello  fiomaco  di  una 
perfona  fana  , fubifee  una  tale  fermentazione  , 
per  il  che  è fvolto  fempre  un  acido  in  maggio- 
ce,  o minor  copia  (15)  * Nello  dello  tempo  egli 
coavien  confefTare*  che  ficcome  nell*  ulterior  pro- 

gref< 
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srelfo  dell*  alimento  quell’acido  interilfimamente 
fcomparifce,  fenza  che  moftri  più  alcun  indiziò 
nella  mafia  del  fangue,  così  non  fi  può  dubita- 
re, che  quelt*  acido  entri  nella  compofizione  del 
fluido  animale : e fe  una  tal*  apparenza,  ed  una 
tale  fparizione  d’acido  fono  collanti,  noi  pollia- 
mo, fecondo  io  penfo,  concludere,  che  un  aci- 
do , puramente  come  tale , è un  ingrediente  necef- 
fario  nella  compofizione  del  fluido  animale  ( 16)  * 
Lo  (ledo  apparifce  fimilmente  da  ciò,  che  le 
foftanze  aeefcenti  fono  una  parte  tanto  neceftaria 
deli*  umano  alimento , che  fenza  di  effe  il  fluido 
animale  fa  dei  progredì  molto  più  folleciti,  e 
molto  più  avanzati  verfo  la  putrefcenza  ; e lo 
Hello  apparifce  eziandio  più  chiaramente  da  ciò  „ 
che  quando  i fluidi  hanno  facto  grandi  progredì 
nella  putrefcenza  , onde  produrre  una  malattia  » 
come , per  efempio  , c , fecondo  io  penfo , Io  fcor- 
buto,  noi  fappiamo,  che  quello  (lato  è partico- 
larmente curato  per  'mezzo  di  cibi  aeefcenti  * 
Tale  Hato  può  forfè  curarli  con  ogni  fpezie  di 
Amile  alimento:  ma  tali  alimenti  produrranno  ciò 
più  efficacemente  quando  fieno  prefi  in  uno  (fato 
acididimo,  o fieno  così  prodotti  dalla  Natura,  co* 
me  nei  limoni  , d fia  che  i Vegetabili  fi  conver- 
tano in  un  tale  acido  fiato  per  mezze  dell’arte, 
cnme  nel  Sour  Kraut . In  tal  cafo  non  fi  com- 
prende come  quelle  foftanze  pollano  agire  in  al- 
tra maniera  , che  coll’entrare  nella  compofìzione 
del  fluido  animale  i e col  renderlo  per  tal  mezzo 
di  una  natura  meno  putrefeente  (17)*  Egli  è 
perciò  in  generale  onninamente  probabile  , che 
un  acid©  vegetabile,  qualunque  fia  la  forma  fotta 
Cui  elfo  fi  trovi  , coftituifca  una  parte  adattata  $ 
t necelfaria  dell’umano  alimento  « 

Gioverà  però  qui  notare,  che  una  tal  concio* 
fione  rifgUarda  fidamente  l’acido  nativo  dei  vege- 
• «abili;  poiché  noi  abbiamo  ragione  di  credere  « 

'«he 
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che  i varj  acidi  follili  non  entrino  nella  compe- 
tizione del  fluido  animale  , non  fola  mente  perché 
elfi  Tortone  facilmente  per  eferezione  fenza  elfer 
cangiati  5 ma  perchè  parimenti  nella  circolazione 
eglino  continuano  a trovarli  in  uno  flato  fepara- 
to  talmente  dalle  altre  parti  del  fangue  , onde 
irritare  gli  ulceri,  ed  i cauteri;  e finalmente  per» 
che  effi  non  guarifcono  lo  feorbuto. 

Noi  non  cònofciamo  con  piena  certezza , cofa 
polfa  fuccedere  riguardo  all*  acido  fosforico  , alP 
acido  boracico,  all’acido  fuccinico,  e ad  alcuni 
altri;  ma  io  fono  inclinato  a penfare,  che  tutti 
quelli  acidi  finora  accennati  fieno  precifamente 
«iella  condizione  degli  acidi  foffìli . Si  può  fofpet- 
«are  eziandio,  che  lo  dello  fia  riguardo  a certi 
acidi  , che  pofiòno  cfiTer  chiamati  vegetabili , cioè 
r acido  di  tartaro,  l’acido  didillaco  , come  è 
quello  , che  fi  ottiene  dal  catrame  ; e la  della 
cofa  fi  deve  dire  riguardo  ali’  acido  fermentato  } 
od  aceto  , quando  fi  a prefo  in  gran  copia  . Se  Is 
ultimo  di  quedi  acidi  , ficeome  è dato  riferito^ 
Ci  è trovato  accrefcer  la  tolTe,  apparifee  , ch’efiò 
rimane  in  uno  dato  feparato , e quindi  dimoia 
i bronchi  (i8-J;  ma  egli  è verifimile , che  ciò 
accada  fidamente  in  confeguenza  d’aver  prefo 
qued’  acido  in  troppa  copia  : poiché  egli  è pro- 
babilidìmo  , eh’ elfo  entri  eziandio  abbondante- 
mente nella  compofizione  òe\  fluido  animale  > men- 
tre Io  s’  impiega  in  tanta  quantità  nella  dieta 
d’ una  gran  parte  degli  uomini.  In  generale  dun- 
que apparifee,  che  la  qualità  alimentare  dell*  aci- 
do è limitata  all’  acido  nativo  dei  vegetabili  , 
o Ila  edb  prodotto  tale  quale  nei  vegetabili 
dalla  natura  , o fìa  fvolto  dai  vegetabili  ace- 
feenti , o dallo  zucchero  nello  ltomaco.  In  quefp 
occafione  qual’  idea  fi  debba  formare  dell’  aci- 
do aereo  , o mefitico  , io  non  faprei  bene  deter*? 
minare  ( 19  ) . 


degli  alimenti. 
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/ 

Dello,  Zucchero . 

' ‘4  t * ». 

IA  feconda  fpezie  di  materia  vegetabile,  che 
noi  abbiamo  detto  poterli  credere  edere  tino 
dei  principi  alimentari,  è lo  zucchero  . Egli  mi 
fembra  molto  dubbidfo  le  quello  nel  ìuo  (lato 
puro  falino  , e prefo  folo,  lenza  alcuna  mefco- 
lanza  di  alcuna  materia  oleofa,  polla  divenire 
alimentare  ; ma  che  quando  fi  approffima  molto 
alio  (tato  falino,  com’egli  è nella  canna  donde 
proviene,  egli  polla  divenire  alimentare,  appa- 
ri fee  da  ciò  , che  fuccede  nei  Negri  impiegati 
[ielle  noltre  piantagioni  delio  zucchero , i qfiali  li 
slTervano  divenire  ben  nutriti,  e graffi,  quando 
durante  Tefpreffion  delle  canne  eglino  prendono 
una  gran  quantità  del  loro  fucco  . 

La  {teda  conclulione  li  può  parimenti  tirare  da 
quella  circollanza  , che  i popoli  dei  climi  caldi 
vivono  moltillimo  di  frutta  , le  quali  lodanze 
conliftono  in  gran  parte  di  zucchero;  e ficcome 
io  penfo  , egli  è manifello,  che  quelle  frutta  io- 
no  più  nutritive  in  proporzione  della  maggior 
copia  di  zucchero,  che  contengono  M Che  lo  zuc- 
chero entri  in  gran  copia  nel  nutrimento  degli 
uomini , noi  polliamo  particolarmente  conofeerlo 
da  ciò  , che  i fichi  , i quali  fono  frutta  molto 
zuccherine  , erano  anticamente  il  principal  cibo 
degli  atleti  , o pubblici  lottatori  ( 20  ) . 

Che  le  radici  di  queCvegetabili , che  fono  fpe- 
zialmente  alimentari,  contengano  una  gran  quan- 
tità di  zucchero,  noi  lo  apprendiamo  dagli  efpe- 
rimenti  di  Margraaf,  dai  quali  apparirne  , che 
una  gran  copia  di  zucchero  puro  può  edere  da 
cali  radici  eitratto  ; e non  lì  può  ragionevolmente 
dubitare , che  una  gran  parts  del  ioro  poter 
Tow . Ili,  B tri- 
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tfitivo  dipenda  da  un  tal  ingrediente,  che  in  lo- 
ro fi  trova.  La  miglior  prova  però  della  qualità, 
nutritiva  dello  zucchero,  ovvero  d’efier  eflb  una 
parte  principale  delle  fofianze  alimentari  , è que- 
lla, che  una  gran  porzione  di  zucchero  è conte- 
nuta in  tutte  le  materie  farinofe  (21  ).  Ciò  ap- 
pari fee  dall’efier  efiò  fvolto  nella  piò  gran  par- 
te dei  Temi  farinacei  nella  loro  germinazione  , 
o nella  loro  preparazione  per  far  la  birra  . E fi- 
nalmente che  tutti  i vegetabili  alimentofi  in  gran 
parte  contengano  dello  zucchero  , noi  polliamo 
dedurlo  dall*  efier  effi  generalmente  fottopofii  ad 
una  fermentazione  vinofa,  od  aceto  fa  *,  la  quale 
è probabilmente  in  tutti  i cafi  dovuta  allo  zuc- 
chero . 

L’affinità  tra  la  mzteria  zuccherina  , e farinofa 
apparifce  particolarmente  da  ciò  , che  varie  frut- 
ta, le  quali  ad  un  Certo  periodo  della  loro  ma- 
turazione fono  principalmente  zuccherine  , fpefio 
fi  cangiano  nel  progreflo  in  uno  fiato  farinofo  . 
La  germinazione  de*  Temi  per  tanto,  e la  matu- 
razione di  certe  frutta  , dimoftrano  pienamente 
la  mutua  converfione  delle  due  fofianzs  zucche- 
Irò,  e farina  , 1*  una  nell*  altra. 

Dopo  d’aver  in  tal  modo  procurato  di  mofira- 
re,  che  le  fofhnZe  farinofe  contengono  una  gran 
porzione  di  materia  zuccherina  , egli  fi  deve  of- 
iervare  , che  i Temi  farinofi  fono  fra  tutte  le 
materie  vegetabili  i più  efficaci , ed  i più  nutrien- 
ti per  l’uomo,  ugualmente  che  per  gli  animali 
domefiici  , e quindi  eh’ effi  fono  la  farina  alibi- 
lis  di  Hailero  . Egli  per  verità  attribuire  quefta 
qualità  nutriente  ad  una  materia  mucillagginofa  9 
o gelatinofa  , che  in  loro  apparisce,  quando  ef- 
ft  vengono  efiefi  nell’acqua  ; ed  è poffibile  , che 
la  loro  qualità  nutritiva  dipenda  in  parte  da  u« 
n*  tale  materia  : ma  nel  medefimo  tempo  da 
ciò,  che  abbiamo  finora  detto  riguardo  alla  com- 
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pofizione  delle  folìanze  farinacee  , apparirà  , chè 
quella  mucillaggine > o geiarina  vegetabile  è iti 
gran  parte  formata  di  zucchero,  il  quale  perciò 
fi  potrà  coolìderare  come  la  bafe  delta  pane 
alimentare  della  predetta  fodanza  . Noi  accordia- 
mo però  , che  fra  eziandio  probabile  , che  nella 
farina  vi  Ha  un  altro  principio  , da  cui  fi  può 
fupporre  provenire  quell’  apparenza  gelatinofa  , che 
lì  offierva  , quando  detta  farina  viene  elicla  nell* 
acqua  , ed  il  quale  in  oltre  rende  probabilmente 
una  tal  materia  un  nutrimento  più  adattato  , 
completo,  ed  efficace  per  il  corpo  umano  . Quell* 
altro  ingrediente  della  farina  è probabilmente  un 
olio  di  quella  dolce  , ed  untuofa  fpezie  , che  lì 
ottiene  da  molti  Temi  farinacei  per  efpreUione  $ 
cd  è perciò  comunemente  chiamato  col  titolo 
generale  di  olio  cfpreffio  (22  ) . 

Artìcojlo  Ilio 

Deir  Olio  . 

Q Dello  ci  porta  a confiderare  ciò  che  noi  ab- 
biamo fuppollo  effiere  l’altra  parte  dell’ali- 
mento vegetabile  . Se  le  materie  farinofe  divem* 
gono  , liccorne  io  ho  detto  , il  più  nutriente  fra 
gli  alimenti  vegetabili  , egli  è ugualmente  chia- 
ro , che  i Temi  vegetabili  più  oleolì  fono  le  fo- 
fknze  le  più  nutrienti  fra  le  farinacee  ; e quin- 
di farà  baftantemente  probabile,  che  1’ olio , quel- 
lo Hello  che  abbiamo  di  fopra  accennato  col  tito- 
lo di  olio  efprello  , formi  una  parte  confiderabile 
del  nollro  alimento  vegetabile. 

RO 

iguardo  a ciò  però  li  può  penfarc  , che  l’o- 
lio entri  nella  compolizione  del  fluido  animale  fola- 
mente  come  una  parte  della  farina  , o come  una 
follanza  , la  quale  fi  trova  milta  naturalmente  con 
altre  vegetabili  materie;  e che  quello  il  quale  è 
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prefo  o dagli  animali  , o da’  vegetabili  in  uno 
flato  feparato,  offra  foìamente  uria  materia  oleo- 
fa  , che  è neceffario  , che  fi  trovi  coff antemente 
in  quantità  conliderabile  nei  corpi  degli  animali* 
non  per*  loro  nutrimento,  ma  per  certi  altri  og- 
getti della  loro  economia. 

Noi  però  non  poffìamo  abbracciare  quella  opi- 
nione : poiché  bamo  perfuab , che  anche  ]*  olio  5 
che  è prefo  internamente  fotta  la  forma  di  pu- 
ro olio , (ebbene  interamente  feparato  dal  retto 
del  vegetabile  , entra  realmente  in  gran  copia 
nella  compobzione  del  fluido  animale  \ e queff5 
olio  perciò  può  edere  confiderato  nel  fenfo  il  più 
diretto,  come  una  parte  fondamentale  dell’ alimen- 
to umano  ( 23  ) . 

Noi  damo  così  perfuab , che  che  psnffno  incon- 
trario i Fiffologj,  per  le  feguenti  conbderazioni  . 

t.°  Noi  offer viamo  , che  l’elio  tratto  tanto 
dalle  follanze  vegetabili  , che  dalle  animali  , è 
tifato  giornalmente  come  una  parte  di  nutrimen- 
to dal  popolo  di  tutte  le  nazioni  , e fpeffo  in 
gran  copia  , fenza  che  produca  grafTezza  . Egli 
apparifee  ùmilmente  , che  queii’oìio  non  reita 
feparato  dagli  altri  fluidi  de!  canal  alimentare  , 
ma  è accuratiffìmamente  diffufo  nel  chilo  * cioc- 
che fi  può  confiderare  come  un  paffo  verio  una 
miffura  più  intima. 

2.0  Che  una  tale  mi  dura  realmente  fucceda  , è 
molto  probabile  da  ciò  , che  non  apparifee  alcu- 
na goccia  di  chilo  nel  (iniffro  ventricolo  del  cuo- 
re, nc  nell’  arterie  , e nelle  vene,  che  trafmetto- 
no  il  fangue  , il  quale  è pafTato  per  quello  ven- 
tricolo. Se  vi  fono  alcuni  cab  , in  cui  qualche 
porzione  di  chilo  in  tai  luoghi  fia  apparfo  , be- 
come da  alcuni  è flato  riferito  , quelli  cab  fono 
certamente  affai  rari,  e probabilmente  morbob  . 

3.®  Non  foìamente  non  b trova  alcuna  porzio- 
ne di  chilo,  ma  neppure  giammai  apparifee  al- 
cun 
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tun  olio  in  alcuna  parte  della  malia  del  (angue  * 
né  parimenti  in  alcuna  parte  dei  corpo  umano  3 
fs  non  nella  membrana  cellulare,  o adipofa  , do- 
ve egli  probabilmente  proviene  in  virtù  d*  una 
particolar  (ecrezione.  E'  Aato  per  verità  riferito, 
che  alcune  volte  lì  è ollervato  deli’ olio  alla  fu- 
perfìcie  del  fangue , o del  fiero  Arava  fato  ; ma  in 
tutti  quelli  cafi  io  credo,  che  ciò  ha  (lato  pre- 
ternaturale: poiché  in  moke  centinaia  d*  occafio- 
ni»  in  cui  io  ho  ollervato  il  (angue  umano  , io 
non  vi  ho  giammai  trovar»  alcuna  traccia  di  tal 
natura;  e poiché  folio  é con  tanta  cofianza , ed 
ijv  tanta  copia  internamente  tifato  , fenza  eh*  e(To 
più  apparifea  in  alcuna  delle  predette  parti,  ciò 
non  li  può  in  altro  modo  Ipiegare  , che  fuppo- 
nendo,  eh’ elfo  abbia  (ubilo  un’intima  mi  Àura 
coli’ altre  partì  del  (angue. 

Alcuni  Filologi  lì  fono  oAinati  a credere,  che 
i globuli  rodi  del  (angue  fieno  una  materia  oleo- 
fa  , ed  in  certe  occafìoni  qoeAi  globuli  pofTano 
apparire  infiammabili  : ma  un  fluido,  il  quale  fia 
facilmente  , equabilmente,  permanentemente  dif- 
fufibile  nell’ acqua  , non  pub  propriamente  confi** 
derarfi  come  un  olio  . 

Una  quarta  confìderazione,  che  c’induce  a fup» 
porre  , che  l’olio  internamente  prefo  fia  intima- 
mente  mifto  con  altre  parti  del  fluido  animale , e 
che  coAituifca  una  confiderabile  parte  nella  com- 
pofizione  di  e(To,  è,  che  l’olio  , il  quale  é fo- 
venie  in  copia  depoAo  nella  membrana  adipofa 
degli  animali  fani , è nuovamente  in  varie  occa- 
foni  aiTorbito,  e Arafcinato  nel  corfo  della  cir- 
colazione . Alcune  di  quelle  occafìoni  fono  mani- 
feAamente  quegli  Aati  , nei  quali  prevale  nella 
ma  ila  del  fan  gue  un  alto  grado  di  acrimonia,  co- 
me nello  feorbuto,  nella  fifilide,  nelfetifia  , ed 
In  altri  limili  cafi  ; e poiché  egli  è iommamente 
papabile,  che  l’oggetto  ditale  aAorhimento  deli' 
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olio  è d’involger  ^acrimonia  del  fluido  animale , 
convieni  concludere  nello  flefTo  tempo  , che  ciò 
fuppone  un’intima  millura  del  predetto  fluido  a- 
filmale  coli*  olio  (24). 

Siccome  la  privazione  de’  cibi  è un’  occafione 
principale  dell’ accennato  alforbimento  , ciò  offre 
una  prova,  che  tale  allorbimento  è un  mezzo  di 
fupplire  ali*  alimento  , od  almeno  d}  involger  1*  a- 
crimonia  , che  e difpofìa  a fuccedere  per  mancan- 
za del  conveniente  alimento.  Nell’ una,  e nell* 
altra  fuppofizione  ciò  offre  una  prova , che  l’olio 
fi  unifica  molto  intimamente  con  le  altre  parti 
del  fangue  : ed  in  generale  non  fi  può  guari  du- 
bitare, che  1*  olio  internamente  prefo  , od  in  uno 
flato  feparato,  od  in  lino  flato  di  combinazione 
con  altre  materie,  fia  una  parte,  ed  eziandio  con- 
iiderabile  dell*  alimento  umano  . 

Noi  abbiamo  procurato  di  dimoflrare  , che  vi 
foho  tre  fpezie  di  foflanzs  vegetabili  , le  quali 
feparataménte , o piuttoflo  inlìeme  unite,  fervo- 
no di  conveniente  alimento  agli  uomini  ; e noi 
iiamo  difpodi  a dire,  che  non  ve  ne  fieno  altre, 
le  quali  dotate  fieno  di  una  tal  proprietà  : ma 
egli  è flato  da  molti  fofpectato  , e lo  è forfè  an- 
cora , che  vi  fia  una  quarta  fpezie  di  folla  n- 
za  vegetabile , la  quale  fia  atta  a quello  pro- 
poli to  ^ e quella  è la  parte  mucillagginofa  de’ ve- 
getabili (25  ) . 

Egli  fembra  per  verità  fuori  d’ ogni  dubbio  , 
che  la  gommarabica  , che  fomminiflra  una  mucil- 

gine  la  più  femplice  , e la  più  pura  , fia  una 
foiianza  alimentare  ; e ficcome  fi  fuppone  comu\ 
nemente  , che  il  noflro  fuoco  nutritizio  fia  appli- 
cato al  riflauramento  delle  parti  lotto  la  forma 
di  una  foflanza  gelatinofa,  così  egli  fi  può  pa- 
rimenti fupporre,  che  quella  mucillagginedi  gom- 
marabica fi  debba  confiderai  come  una  foflanza 
femplice  , e che  fotto  una  tal  forma  fia  imme- 
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«ìtalamente  applicata  alla  nutrizione  del  corpo. 
La  cola  potrebbe  effer  così,  ma  d’altra  parte  ri 
fono  molte  obbiezioni  , le  quali  non  permettono 
di  ammettere  una  tal  conclusone  . Al  prefente  egli 
baderà  dire  , che  lv accennata  gomma  non  è una 
fodanza  femplice,  ma  un  compodo  di  acido,  di 
zucchero,  e di  olio,  e che  a tali  principj  fola- 
mente  ella  deve  la  fua  facoltà  nutriente  (2 6). 
Nella  fua  forma  polverosa  effa  radbmiglia  alla 
farina;  ed  una  ulteriore  analogia  può  dedurli  da 
ciò  , che  il  fdlep  nella  fua  intera  forma  raflòmi- 
glia  efattiffìma  mente  la  gomma  , e che  nella  fua 
forma  polverola  fi  avvicina  ancora  più,  che  la 
gomma  predetta  alla  farina,  e per  la  Aia  appa- 
renza, e per  le  fue  proprietà.  Si  concluderà  an- 
cora più  facilmente,  che  quede  fodanze  hanno 
tiua  fomigliante  natura  , quando  fi  eonfideri  quan- 
to grande  iìa  la  radomiglianza  della  parte  amila- 
cea della  farina  col  falep , e la  gommarabica  in 
uno  dato  polverofo;  e facilmente  faremo  indotti 
a penfare,  che  la  fola  differenza  tra  la  gomma- 
rabica, e la  farina  confida  in  una  piccioìa  diffe- 
renza nella  proporzione  delle  varie  parti,  che 
compongono  (27).  Si  può  per  tanto  fupporre  * 
che  la  gommarabica,  ed  altre  limili  fodanze  ma- 
CiJiagginofe  fieno  , ugualmente  che  la  farina,  com- 
pode  principalmente  di  zucchero  , e d’olio,  che 
1*  economia  vegetabile  può  combinare  in  differenti 
proporzioni , e fotto  differenti  afpetti  , di  cui  nè 
l’uno,  nè  l’altro  fi  può  da  noi  imitare,  o fpie- 
gare  . 

Si  deve  in  oltre  aggiungere,  che  1’ efiffenza  d9 
una  porzione  di  zucchero  nella  gommarabica  è 
refa  eziandio  probabile  dagli  efperimenti  , che 
moftrano  , che  dalla  medeffma  gomma  fi  può 
edrarre  un  acido  perfettamente  limile  all’acido 
ideilo  zucchero,  e con  un  procedo  limile,  con  cui 
quedo  s’eftrae  dallo  zucchero  deffo  (28). 
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Quindi  Tempre  più  fi  conferma , che  le  mate* 
rie  vegetabili , le  quali  formano  la  bafe  del  no- 
Uro  alimento,  fono  un  acido,  tino  zucchero,  ed 
un  olio,  che  nell’ ordinaria  dieta  polfono  dfere 
qualche  volta  prefi  feparatamente  ; ma  pofibno  al- 
tresì tifarli  in  uno  fiato  combinato,  ciò  che  av- 
viene pih  comunemente,  e forfè  più  opportuna- 
mente; e nell'ultimo  cafo  fi  pollone  quelle  tie 
fofianze  trovare  unite  , o perche  fono  combinate 
dalla  natura  nelle  foftanze  vegetabili  , o perche 
fono  inlieme  unite  dai  cuochi  nella  preparazione 
de’ cibi  ( 29  ) * 

Alcuni  anni  fono  io  non  avrei  fatto  altri  di- 
feorlì  fu  quello  propolito  ; ma  gli  deperimenti  del 
Beccavi , confermati  da  Keffelmayer , c molti  al- 
tri , hanno  feoperta  una  follanza  in  certi  vege- 
tabili , che  probabilmente  fa  parte  del  nutrimen- 
to, ch’eglino  fomminiltrano  . Sebbene  quella  ma~ 
tepja  particolare  non  è Hata  fino  al  prefente  tro- 
v&ta  , che  quad  nel  folo  fermento  (30),  ella  pe- 
rè  fi  trova  probabilmente  eziandio  in  qualche 
quantità  negli  altri  farinacei;  poiché  quelli  fono 
tutti  coagulabili  , e nutrienti  , anzi  molti  fra  lo- 
ro, riguardo  all’ elTer  nutrienti,  fi  avvicinano 
molto  al  fermento,  fe  non  I5  uguagliano.  Ma  che 
che  né  lìa , la  feoperta  del  Beccavi  può  fedamente 
provare,  che  oltre  le  parti,  che  noi  abbiamo  fta- 
bilite,  vi  ila  in  certi  vegetabili  una  follanza  $ 
che  formi  una  parte  dell’ alimento , ch’eglino  fom- 
miniftrano  ; e non  a torto  per  verità,  poiché  la 
natura  di  quella  materia  nuovamente  difeoperta  fi 
avvicina  più  alla  natura  delle  follanze  animali, 
che  qualunque  altra  parte  della  materia  vegetabi- 
le da  noi  conofciuta  : ma  con  tutto  ciò  noi  non 
Tappiamo  vedere  , elle  quella  feoperta  debiliti  la 
noflra  opinione,  cioè  che  la  principal  parte  dell’ 
alimento  tratto  dai  vegetabili  inferviente  alia  nu- 
trizione fia  un  acido 5 uno  zucchero,  ed  un  olio, 
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^ quali  cofe  vengano  poi  combinate  nella  ma* 
nieXa  conveniente  dalle  forze  deli’  animale  econo-* 
mia  . 

Oltre  la  condderazione  dei  vegetabili  alimenta- 
ri riguardo  alle  loro  parti  codituenti,  vi  è un3 
altra  generale  confìderazione  da  fard  riguardo  ai 
differenti  gradi  della  loro  folubilità  nello  domaco 
umano . 

Egli  non  è ben  determinato  qual  da  la  virtù 
del  medruo  gadrica  , o quali  deno  le  caule  della 
fua  differente  azione  riguardo  a differenti  fodan- 
se  : ma  noi  al  preferite  conofciamo  , che  in  mol- 
ti animali  carnivori  edo  ha  poca  azione  fopra  le 
materie  vegetabili  ; e che  negli  animali  diivori 
edo  ha  pòca  azione  fopra  le  fodanze  animali 
( 3 r ) . Vedi  Stevens  de  Aliwentorum  concoàìone 
Ldimburg.  1777* 

Sebbene  nell*  umano  domaco  il  medruo  gadricò 
fembra  comunemente  agire  e fulie  materie  ani- 
mali , e folle  vegetabili , egli  è perù  probabile  3 
che  in  differenti  occadoni  la  fua  azione  da  in  un 
grado  differente  riguardo  a qtiedi  diverd  generi 
di  fodanze  ; dccorne  egli  fembra  in  certi  tempi 
feiogii  ere  P uno  più  facilmente  che  l’altro.  D se 
cola  cib  dipenda  , o quali  poffano  effere  le  die 
differenti  modificazioni  noi  non  polliamo  preferì- 
temente  azzardard  a determinarlo. 

Ora  convien  eziandio  notare,  che  fuppoffo  che 
T azione  per  parte  dello  domaco  redi  la  deffa  * 
pure  d avrà  una  differente  fofuzicng  delle  diverfe 
fodanze  ivi  introdotte  in  virtù  della  loro  diffe- 
rente teffitura  . Così  d offerva , che  la  mela,  ed 
il  melone  fono  meno  folubili  , che  le  fragole  , cd 
il  fiamboe;  che  il  cavolo  interamente  formato  è 
meno  folubile  del  cavolfiore  ; ed  una  fìmile  diffe- 
renza pnò  odervard  riguardo  a molte  altre  fo- 
danze vegetabili , come  noi  conofeeremo  più  par- 
ticolarmente nel  feguito  » Frattanto-d  pub  illu- 
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Arare  quedo  Soggetto  oflervando  in  generale»  che 
molti  vegetebih  fono  fofcettibiii  di  una  differente 
Solubilità  nelle  loro  differenti  parti  ; cosi  che  in 
uno  dedb  vegetabile  mentre  una  fua  parte  è in- 
teramente di  Sciolta  » un*  altra  paffa  interiffima  per 
fecefTo  Senza  aver  Subito  alcuna  mutazione  . Per 
la  qual  cofa  » fìccome  molte  frutta  fono  formate 
di  una  polpa  tenera  chiufa  dentro  una  membrana 
più  confidente»  ovvero  dentro  un  gufcio,  così  la 
Solubilità  di  tutto  il  frutto  dipenderà  dalla  pro- 
porzione di  quede  parti  : e ficcome  nella  matu- 
razione delle  frutta,  la  loro  polpa  va  crefcendo  , 
mentre  le  loro  membrane  vanno  divenendo  co- 
flantemente  più  Sottili  e più  tenere;  così  in  mol- 
te occafioni  la  Solubilità  delie  frutta,  mangiate 
unitamente  alla  loro  Scorza,  farà  comunemente  in 
proporzione  della  loro  maturità  . 

Ad  illudrazione  di  quefìo  Soggetto  riguardante 
la  Solubilità  degli  alimenti  gioverà  notare , che 
quando  i cuochi  rendono  per  mezzo  dell’  arte  più 
teneri  gli  alimenti»  tanto  più  Ji  rendono  Solubili 
nello  domaco . 

Nell5  intraprendere  a trattare  fu  quedo  argo- 
mento, io  avrei  potuto  offervare,  che  noi  abbia- 
mo una  prova  particolare  della  piè  facile  o più 
difficile  Solubilità  di  differenti  Sodanze  nello  Sto- 
maco. Vi  Sono  degli  uomini,  i quali  Sono  acci- 
dentalmente , e molti  altri , che  Sono  frequentif- 
fìmamente  Soggetti  ad  una  ruminszione , ovvero 
a rigettare  in  alto  per  mezzo  d’ un’ eruttazione 
una  parte  de’ cibi  contenuti  nello  domaco.  Que- 
lle materie  Sono  Spedo  alcune  picciole  e quafi  in- 
tere porzioni  di  Sodanze  vegetabili  od  animali  , 
le  quali  Sono  manifed<rmsnce  d’  una  teffitura  più 
ferma  che  il  redo,  che  è dato  prefo,  e perciò 
non  fono  date  colla  delia  facilità  difciolte  . Rare- 
facendofi  Parìa,  eh’ effe  contengono,  Senza  che 
queda  fi  Svolga  interamente  da  loro  , la  loro  gra- 
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vita  fpecifìca  diviene  minore,  e perciò  galleggia* 
no  pretto  l’orificio  fuperiore  dello  ftomaco  , per 
il  che  ne  fono  con  fomma  facilità  rigettate  alia 
bocca  . Io  ho  conofciute  varie  perfone  foggetie  a 
tale  ruminazione,  e da  loro  ho  apprelo  , che  cer- 
te foftanze  fono  più  ordinariamente  rigettate  , che 
altre,  ed  alcune  più  tardi,  che  altre,  da  che  fo- 
no ttate  mangiate  ; i quali  cali  fembrano  entram- 
bi dipendere  da*  differenti  gradi  di  folubilità  di 
quelle  fofianze . 

Avendo  terminato  di  confiderare  in  generale  le 
materie  alimentari , patto  ora  a confideranic  cias- 
cuna in  particolare  . 

CAPITOLO  IL 

Degli  Alimenti  in  particolare . 

IO  intraprendo  a trattare  degli  alimenti  in  due 
Capi  feparati,  nell*  uno  de*  quali  io  parlerò  de* 
cibi,  ovvero  de* veri  alimenti,  e nell'altro  delle 
bevande.  Col  titolo  di  cibo  io  intendo  una  ma- 
teria alimentare  fecondo  il  fenfo  efpofto  di  fopra, 
o fia  quella  fotte  forma  folida  , o fia  fiotto  for- 
ma liquida  ; e col  titolo  di  bevanda  io  intendo 
efprimere  ciò  , che  è fpezialmente  , e quali  fola- 
mente  atto  a render  liquidi  gli  alimenti  , ed  a 
fommimflrare  l’acqua  necettaria  al  corpo  . Egli 
è certamente  vero  , che  i liquidi  impiegati  a tal 
oggetto  pottono  fpetto  fervir  di  nutrimento  ; ma 
fotto  il  titolo  di  bevande  noi  confideremmo  le 
varie  materie  di  tal  genere  ia  quanto  fommini- 
flrano  un  liquido. 

Le  fottanze  alimentari  particolari  faranno  con- 
fiderate  in  due  Sezioni , delle  quali  una  compren- 
derà le  vegetabili,  e l’altra  le  animali . A quefto 
Trattato  però  fopra  gli  alimenti  io  aggiungerò  un 
altro  Capo  fopra  i condimenti,  che  (ebbene  non 
fieno  alimentari  , nondimeno  eiJendo  Lmpre  pre- 
fi 
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Fi  unitamente  cogli  alimenti  , e dando  loro  una 
particular  modificazione  , faranno  molto  opportu- 
namente coidìderati , immediatamente  dopo 
Ver  confident]  gli  alimenti  medefimi. 

S EX  10  N/E  h 

Degli  Alimenti  vegetabili . 

DOpo  efìermi  già  molto  e(ì«fo  fopra  la  natura 
dell*  al  imento  vegetabile  in  generale;  pafib 
ora  a confidence  particolarmente  q uè* vegetabili  , 
o quelle  parti  di  vegetabili  , che  pedono  ferv ire 
alla  nutrizione  : ma  perb  in  tutto  quello  difeorfo 
io  non  farò  menzione  fe  non  di  quelle  co fe  fc« 
Jamente  , le  quali  in  Inghilterra  fono  ben  note  » 
« comunemente  impiegate  all*  accennato  oggetto. 
Noi  primieramente  abbiamo  diftribuite  tali  fo- 
fiinze  fecofjdo  la  diverfa  parte  , che  in  ciafcur.a 
pianta  effe  cofh’tuifcono  ; e nello  ftefTo  tempo  ab- 
biamo procurato  , per  quanto  abbiamo  potuto  , 
di  notare  fe  affinità  botaniche  delle  piante  , da 
cui  tali  foftaoze  fi  fono  tratte  . Abbiamo  ezian- 
dio cercato  di  difporre  i varj  alimenti  vegetabili 
fecondo  la  quantità  di  nutrimento  da  loro  fom- 
Eninifirato  > principiando  da  quelli,  che  ne  danno 
in  minor  copia,  e profeguendo  a quelli,  che  ne 
danno  in  copia  maggiore  : ma  riguardo  a ciò  noi 
non  polliamo  efeguire  il  noflro  piano  colla  piu 
grande  efattezza  , e precifione  . 

Avendo  cesi  (la  bili  ti , per  quanto  ho  potuto  , 
i punti  , fecondo  i quaii  ho  penfnto  di  difiribuire 
i vsvj  foggetti  alimentari , io  paffierò  ora  a parlar^ 
ne  in  particolare  • e comincierò  dai  Pruttus  Ho - 
nei , o frutta  d’  eftate , cioè  da  quelle  frutta,  che 
meritano  d’efier  chiamate  acido-dpUi, 
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F ruftus  Acido'dulces , o Erutta  d’ eftate . 

Nella  Tavola  poda  in  fine  cieli5  Introduzione 
noi  abbiamo  riferito  didimamente  ognuna  delle 
varie  fadanze  , fopra  le  quali  ora  intendiamo  cF 
occuparci . Quede  fodanze  però  hanno  molte  qua- 
lità comuni  • e perciò  crediamo  conveniente  il 
condderare  prima  quede  qualità  , e poi  pafTar 
a parlare  di  ciò  , che  è proprio  di  ciafcheduna 
delie  fodanze  accennate  . 

Tutte  le  fodanze  di  tal  natura  fono  utili  per 
edinguere  la  fete,  ciocché  effe  producono  parte 
in  virtù  della  loro  qualità  umettante  , e parte 
collo  dimoiare  ed  eccitare  in  tal  modo  la  fortka 
d’un  liquido  dagli  organi  gfcretorj  macoli  della 
bocca,  e delle  fauci.  Quando  poi  effe  arrivano 
nello  domaco  , effe  vi  producono  il  mede  fimo  ef- 
fetto; ed  oltracciò  alcune  volte  col  correggere  la 
putrefcenza  effe  rimovono  una  potente  caufa  del- 
la fete. 

Tale  fpecie  di  frutta  dimoiando  le  parti  fend- 
bili  deilo  domaco  eccitano  V appetito  ; e nello 
deffo  tempo  e (Te  riefcono  rinfrcfcanti  , e diminuì- 
fcono  Fazione  del  fideraa  fanguigno.  Quedo  ef- 
fetto é comunicato  dallo  domaco  al  redo  dei  d- 
dema,  e ciò  unicamente  alla  loro  virtù  antifet- 
tica , rende  tali  frutta  della  maggiore  utilità  in 
ogni  fpecie  dì  febbre  . Il  loro  potere  per  quedo 
conto  c dato  già  avvertito  da  tutti  gli  Scrittori 
fu  quedo  foggetto  ; ma  non  é determinato  , fé 
effe  fieno  eziandio  utili  per  diminuire  la  tendone 
del  dftema  in  altri  cad  . L’oiTervazion  di  Van 
Swieten  de*  Buoni  effetti  d5  una  gran  quantità  di 
cilegie  nella  cura  d’un  maniaco  y e«ì  alcune  altre 
offer vazioni  di  fomiglianti  effetti  prodotti  da  una 

gran 
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gran  quantica  di  frutta  ill  ate  in  certi  cafi  dl  me* 
ianconia  , fembrano  confermare  un  tal  potere  . 
Quelli  effetti,  a dir  vero  , poffono  effer  attribui- 
ti aija  diarrea  , che  1’  ufo  copiofo  di  tali  frutta 
frefche  collantemente  produce  ; ma  noi  fiamo 
nello  (teffo  tempo  ben  perfuafi  , eh*  effe  general- 
mente fieno  fornite  d’  una  virtù  rinfrescante  , e 
fedativa  ; ed  appunto  ad  una  tale  virtù  io  attri» 
buifeo  i loro  effetti  negli  accennati  cafi  ; ed  in 
quella  opinione  io  fono  maggiormente  confermato 
dia  I 1*  offer  v a re  3 eh’  effe  hanno  il  potere  di  produr- 
re la  Difpepfia  , e la  Gotta  Atonica  . La  medefi- 
ma  conliderazione  ra’  induce  a credere  , che  in 
molti  cali  effe  favorifeano  la  nafeita  delle  febbri 
intermittenti , ficcarne  c flato  detto  da  Galeno  . 
Effe  per  verità  pedono  effere  ufate  in  molte  oc- 
cafioni,  fenza  produrre  l’accennato  effetto;  egli  è 
però  cerco  , che  le  frutta  frefche  moflrano  fpeifo 
»m  potere  debilitante,  che  pub  fenza  dubbio  fa- 
vorire l’azione  degli  effluvi  nel  produrre  le  feb- 
bri periodiche  , e nel  facilitare  il  ritorno  di  quel® 
le,  che  fembrano  guarite. 

Gli  effetti  finora  indicati  dipendono  fpezial- 
mente  dall*  efiflenza  d*  un  acido  nella  compofizio- 
ne  delle  frutta,  il  qual  acido  abbiamo  detto  di 
fopra  entrare  in  gran  proporzione  nella  composi- 
zione de!  fluido  animale  . Effo  perciò  divien  necef- 
fario  nello  llomaco  ; ma  fe  quell’  acido  fi  trovi 
in  quantità  eccepiva  nelle  frutta,  può  aecrefcerg 
la  fermentazion  acefcente,  che  nello  ftoraaco  fuc- 
cede,  e può  dar  quindi  occafione  alla  produzione 
d’ una  maggior  copia  d5 acido  di  quella,  che  può 
effere  convenientemente  involta  dagli  altri  umori 
dello  flornaco . In  tal  maniera  perciò  le  frutta 
poffono  occaflonare  tutti  i di  bordini  dipendenti  da 
un  ecceffo  d’  ^cìdirà  nello  flornaco,  i quali  fono 
molto  ben  noti  ai  Medici  . 

1/ acidità  introdotta , o generata  naturalmente 

nello 
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nello  ftomaco  vi  fuffifte  Tempre  fino  ad  un  certo 
feg  no  ; ma  quando  palla  negl’  inteftini  , ivi  fi  me- 
Tcoia  colla  bile  , da  cui  efia  è più  completamen- 
te involta:  e ficcome  Tappiamo,  che  l’acido  uni- 
to alla  bile  le  toglie  l’amarezza,  egli  è perciò 
probabile  , che  le  Trutta  acide  preTe  internamente 
fieno  Tpeflò  utili  per  evitare  i difordini , che  pof» 
Tono  provenire  dalla  ridondanza  della  bile , e for- 
fè dalla  Tua  acrimoniofa  qualità.  D’altra  parte 
però,  Te  quelli  acidi  Tono  in  maggior  quantità 
di  quello  che  conviene,  perchè  pofia  no  effe  re  con- 
venevolmente corretti  dalla  bile,  che  negl’  inte- 
rini fi  trova,  fembra  che  contraendo  una  qual- 
che unione  con  qualche  fluido  acquiftino  una 
qualità  purgativa , che  produca  una  diarrea,  ed  £ 
tormini , che  facilmente  accompagnano  P opera- 
zione d’ogni  purgante  * 

Dall’ inviluppamento  degli  acidi,  che  fpefib 
Tuccede  nello  fiomaco,  e più  compiutamente  nei 
duodeno,  noi  polliamo  comprendere,  che,  ficco* 
me  abbiamo  foìtenuto  di  fopra , effi  fi  mefcolana 
co5  fluidi  umani  ; e lo  fieiTo  rende  eziandio  pro~ 
habile  V altra  parte  della  noftra  dottrina,  cioè 
che  quefti  acidi  entrino  come  un  principio  nella 
compofizione  del  fluido  animale  , e lo  rendano 
quindi  meno  putrefeente  di  quello  che  altrimenti, 
farebbe.  Egli  è in  fatti  generalmente  noto,  che 
gli  acidi  refifiono  alla  putrefazione  ; e quindi 
proviene  quell’ ifiinto  negli  uomini,  per  cui  Tono 
portati  ad  ufare  le  frutta  ne’ climi  caldi,  nelle 
ftagksni  calde,  ed  in  tutte  le  altre  occafioni,  nel- 
le quali  fi  fa , che  negli  umori'  fi  accrefce  la  ten- 
denza alla  putrefazione , Si  può  queftionare  fopra 
lo  fiato  de’ fluidi  nello  Tcorbuto  ; ma  gli  effetti 
ccnfìderabili  degli  acidi  vegetabili , cd  acefcenti 
nella  cura  di  quefta  malattia  non  ci  permettono 
di  dubitare  della  loro  maniera  d’agire,  ed  i m 
confluenza  della  natura  di  tal  malattia  . 


Noi 
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Noi  abbiamo  finora  ragionato  quad  {blamente 
dell’acidità  delle  frutta,  delle  quali  ci  fiamo  pro- 
poli! di  trattare:  ma  quell’acidità  è forfè  Tempre 
accompagnata  da  una  maggiore,  o minor  quanti- 
tà di  zucchero;  e perciò  forfè  piti  facilmente  paf- 
iano  ad  una  fermentazione,  onde  viene  grande- 
mente accrefciuta  la  loro  acidità , e cosi  pure 
tutti  gli  effetti  accennati  di  fopra  . Egli  è appun- 
to in  virtù  d’  una  tale  fermentazione  , che  li 
fvolge  una  quantità  effraordinaria  d’aria  (32)5 
che  dà  occafione  a quella  flatulenza  dello  itoma- 
co,  e degl’ interini , che  cosi  comunemente  ac- 
compagna l’ufo  di  tali  frutta.  Noi  però  fpelTo 
troviamo  nelle  frutta  l’acidità  accompagnata,  o 
«angiata  in  una  tal  quantità  di  materia  zuccheri- 
na, onde  e per  le  ragioni  fopra  addotte,  e per  1* 
univerfale  efperienza,  damo  necefìitati  a condde- 
rare  le  noffre  frutta  zuccherine  come  particolar- 
mente nutrienti , e ciò  io  oltre  in  proporzione 
della  copia  di  zucchero,  che  contengono . In  qual 
maniera  poi  Io  zucchero  entri  nella  compodzione 
del  fluido  animale,  o come  egli  acquiffi  le  qualità, 
che  alle  frutta  impartifee,  io  non  fo  darne  una 
molto  chiara  fpiegazione;  non  lì  può  però  dubi- 
tare del  fatto  : e noi  damo  ben  perfuad , che  la 
materia  zuccherina  , ugualmente  che  i’  acida  , con- 
tribuì fcano  non  folamènte  ad  evitare  la  putrefeenza 
del  fluido  animale , ma  eziandio  a correggerla  , 
quando  ha  fatti  de’condderabih  progrelfi  . Perciò 
non  a torto  d fuppone,  che  le  virtù  di  reli  ff  e re 
alla  putrefazione,  e di  fanare  lo  feorbuto  fieno 
comuni  a tutte  le  frutta  effive , delle  quali  noi 
imprendiamo  a trattare. 

Noi  abbiamo  finora  fatto  menzione  di  quelle 
qualità,  che  fembrano  doverd  rifguardare  come 
comuni  a tutte  le  indicate  frutta  ; ve  ne  fono  pe- 
rò alcune  altre,  che  fono  date  riferite  dagli  Scrit- 
tori fu  tai  argomento.  Così  s’è  detto,  che  quelle 

fruì- 
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frutta,  Jc  quali  fono  dotate  d*  un  grato  odore  s 
fieno  cordiali , ed  analettiche.  Tali  virtù  però 
fono  in  die  aflai  deboli , perche  meritino  che 
fe  ne  faccia  menzione,  ma  io  non  ofo  dir  lo  deh» 
fo  riguardo  alle  facoltà  laponacea  5 e difioivente , 
che  loro  fono  date  attribuite. 

Su  tal  propofito  fi  deve  notare  , che  il  fangue 
degli  animali  fitivori  è forfè  più  dento  , e più 
coerente,  che  quello  de* carnivori  ; e perciò  egli 
é difficile  di  determinare,  qual  effetto  fopra  un 
tale  fluido  producano  gli  alimenti  : ma  io  confi- 
deretò  ciò  più  pienamente  in  feguito,  quando  io 
confidererò  in  generale  , quanto  poiTa  lo  dato  de* 
duidi  elTere  ca»giato  o dagli  alimenti,  o dai  me? 
dicamenti . 

Le  qualità  , che  noi  abbiamo  riconofciute  nell* 
frutta , fpiegano  i loro  efietti  principalmente  nel- 
le prime  vie  , ed  anche  i cangiamenti , che  quede 
frutta  pedono  produrre  nella  malfa  del  fangue* 
hanno  tutti,  fe  non  m’inganno,  principio  nelle 
snedefime  prime  vie  , ed  io  non  pofio  ben  deter- 
minare , quali  fieno  gli  effetti,  ch’elleno  parti- 
colarmente producono  nel  corfo  della  circolazio- 
ne . Io  credo , eh*  effe  tendano  ad  accrefcere  lo 
flato  falino  del  fangue  ; c perciò  egli  è poffibilif- 
fìmo , che  quando  effe  fono  tifate  in  foverchi^ 
copia,  pofiano  comparire  diuretiche;  ma  io  penfo, 
che  ciò  fidamente  accada , quando  qutde  frutta 
contengono  una  confiderabile  quantità  d*  acqua  3 
come  per  efempio  i meloni  d'acqua» 

Avendo  in  tal  maniera  confidente  le  qualità 
comuni  a tutte  le  fretta  edive , la  miglior  manie- 
ra di  ipiegare  ciò,  che  ad  ognuno  in  particola- 
re appartiene  , ella  c di  confiderar  ciò  efee  aì- 
Ja  maggior  parte  di  effe  accade  nel  progrefio 
del  loro  aumento,  e maturazione.  Così  la  mag- 
gior parte  delle  frutta  quando  cominciano  a pre- 
tentare  una  qualche  fucculenza , queda  è con?; 

Totff,  Uh  G ginn- 
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giunta  con  una  or  maggiore,  or  minore  acerbità^ 
ma  mentre  effe  vanno  divenendo  più  fuccuJente, 
minore  acerbità  in  Joro  fi  difiingue  , ed  in  vece 
fe  ne  va  /Volgendo  una  maggiore  acidità . Conti- 
nuando le  frutta  a ricevere  un  maggiore  aumento  , 
fe  fono  di  tal  natura  , onde  efier  capaci  di  dive- 
nir dolci,  quella  dolcezza  diviene  continuamente 
Tempre  più  fenfibile  , mentre  1*  acerbità  , e 1’  aci- 
dità vanno  continuamente  fcemando , e qualche 
volta  nello  fiato  di  perfetta  maturità  fola  in  loro 
apparifce  una  pura  e completa  dolcezza  . 

Si  deve  notare,  che  mentre  ne*  fiacchi  delle 
frutta  tai  cangiamenti  fuccedono  $ la  loro  testu- 
ra foffre  nello  Hello  tempo  un’  alterazione . In 
principiò  elle  fono  ferme,  e denfe  ; ma  a mifura 
che  crefce  la  loro  fucculcnza,  ed®  divengono  più 
molli,  e pià  tenere;  e maturandoli  elleno  acqui- 
fiano  la  più  grande  fucculenza,  e tenerezza  , di 
cui  fono  fufcettibili  » Nella  maggior  parte  delle 
frutta  noi  polliamo  difiingùere  la  molle  polpa 
dalla  dura  parte  corticale  a Mentre  le  frutta  fi 
avanzano  verfo  la  loro  maturazione,  ofierviamo, 
che  la  polpa  dell5  interne  parti  va  collantemente 
crefcendo,  mentre  fa  parte  più  foda , che  cofii- 
tuifce  l’efierno  involucro  o fcorza , va  collante- 
mente fcemando  e Dopo  che  le  frutta  fono  già  , 
riguardo  a*  loro  fucchi,  ed  alia  loro  testura,  ar- 
rivate al  loro  perfetto  fiato  di  maturità , elleno 
foffrono  alcuni  ulteriori  cangiamenti , per  cui  al- 
fcre  padano  ad  uno  fiato  Tarinolo  ^ ed  altre  infra- 
cidifcono,  des quali  cangiamenti  però  io  non  m* 
impegno  di  dare  la  più  foddisfacente  fpiegazione 
(33);  tanto  piu,  che  quelli  cangiamenti  non 
fomminiftrano  alcuna  qualità , che  meriti  dJ  efier 
conofciuta  o riguardo  alla  dieta , o riguardo  alla 
Medicina . 

Avendo  fin  qui  confiderati  i cangiamenti , che 
polTono  accadere  ad  an  gran  numero  di  fcftanze, 
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fi  può  quindi  facilmente  diftinguere  le  particola 
rità  ; le  quali  hanno  luogo  nei  varj  generi , e 
nell c varie  fpezie  . Così  alcune  frutta  reftano  co- 
llantemente acerbe  3 mentre  altre  fi  avanzano  ad 
uno  fiato  di  maggiore  acidità  * fenZa  però  acqui- 
fere alcun  grado  di  dolcezza  . Una  terza  fpecie 
di  frutta  fi  avanza  verfo  uno  fiato  di  dolcezza 
ritenendo  però  Tempre  un  grado  maggiore  o mi- 
nore di  acidità  i mentre  altre  all*  incontro  acqui- 
fiano  una  completa  dolcezza,  nè  lororeffa  alcu- 
na traccia  di  acidità  3 o fe  ve  ne  refia  , quefi*  è 
affai  debole  4 Per  mezzo  di  tali  circoftanze  , fe- 
condo ch'effe  fi  trovano  nelle  diverfe  frutta  , fi 
po  (Tetto  facilmente  determinare  e le  qualità  die- 
tetiche deile  rifpettive  frutta  , e le  loro  virtù 
medicinali  ; efarninandone  il  loro  fapore  $ ne’ và- 
tj  fiati  di  loro  aumento  , e maturità  «1 

Egli  fi  deve  oltracciò  offervare,  che  ficcome  le 
qualità  alimentari  delle  frutta  dipendono  qnafi 
interamente  dalla  quantità  di  materie  zuccherina 
(34)  , ch'eglino  potTono  acquiftare  3 quando  ar- 
rivano al  ma ffimo  grado  della  loro  maturità  ; così 
quelle  qualità  dipenderanno  fpefTo  dalla  natura  del 
terreno,  in  cui  quelle  frutta  Grefcono  3 ed  ezian= 
dio  dal  clima  3 e dalla  diverfa  loro  efpofizione  al 
foIe0  Egli  è in  oltre  cl*  avverrirfi  3 che  3 fiCcome 
V evoluzione  completa  della  loro  materia  zucche- 
rina è lo  fiato  piu  perfetto  delle  frutta  alimenta- 
ri j cosi  tutto  ciò  3 che  contribuifce  a quella  evo- 
luzione s può  edere  confederato  come  atto  a dar 
loro  Tultima  perfezione;  e perciò  quando  in  certi 
climi  le  frutta  non  fofirono  di  refiare  fu  i loro 
rifpettivi  alberi , fin  che  acquitting  la  loro  debita 
maturità  3 a ciò  fi  può  alle  volte  nondimeno 
fupplire:  fe  le  frutta  quando  fono  diftaccate  da 
tm  albero  fi  pofifono  prefervare  dal  geloso  da  al- 
tre caufe  di  corruzione  3 fi  potrà  promovere  anco- 
ra te  loro  maturazione  3 e darle  un  maggior  grade*? 

C'z  di 
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ài  perfezione  {volgendone  la  materia  zuccherina  > 
<e  ridicendole  ad  uno  flato  di  maggior  tenerezza  » 
Ciò  fi  può  qualche  volta  ottenere  per  mezzo  ds 
un  calore  efternamente  applicato  ; non  però  ferri* 
pre  ; e noi  troviamo  , che  certe  frutta  > dopo  ede- 
re didaccate  dai  loro  alberi,  fe  fi  difpongano  in 
mucchj , per  modo  che  fi  produca  in  loro  un 
grado  di  catare  per  mezzo  «duna  certa  fermenta- 
zione, elleno  con  un  tale  raddolcimento , ficcorne 
appunto  viene  chiamato  un  tal  metodo  , perdo- 
no la  loro  acerbità,  ed  acquidano  una  maggiore 
dolcezza  di  quella  , che  avrebbero  altrimenti  avu- 
ta ; ed  egli  fi  deve  odervare  riguardo  alla  die- 
ia , che  coll*  applicare  un  calore  artificiale  alle  frut- 
ta acerbe,  ed  immature  facendole  bollire,  od  ar- 
Todendole  al  forno  , od  al  fuoco  ordinario  di  cu- 
cina , la  loro  materia  zuccherina  ( 35  ) viene  quin- 
di molto  più  fvolta , e fi  prevengono  grandemen- 
te sii  effetti  derivanti  dal  loro  fiato  immaturo  : 
particolarmente  fvolgendofi  , e diffipandofì  per 
tali  mezzi  nna  gran  quantità  dell* aria,  che  con- 
tengono, ede  rìefcono  meno  difpode  ad  una  fer- 
mentazione acefcente  . 

Si  deve  eziandio  riguardo  alla  dieta  notare  , 
che  vi  fono  molte  per(one,le  quali  prendono  una 
confiderabiìe  quantica  di  frutta  immature;  e mol- 
to e dato  detto  del  danno  proveniente  da  una 
tal  pratica  ; il  che  è certamente  in  qualche  modo 
ben  fondato  . La  teffitura  più  ferma  di  quelle 
frutta  immature  è più  diffìcilmente  difciolta  ; elle- 
no rimangono  perciò  nello  doma  co  fenza  me  (co- 
larli cogli  altri  fluidi,  e fono  quindi  loggette  ad 
acquidare  un  maggior  grado  di  acidità  , ed  a pro- 
durre in  confeguenza  tutti  i difordini  da  una  tal 
caufa  dipendenti . Vi  fono  per  verità  degli  doma- 
chi  , di  cui  il  liquor  gadrico  può  occorrere  a tut- 
ti quedi  difordini  ; ma  certamente  in  molti  cali 
«ilo  non  farà  fuffickme  a tal  effetto  ; e perciò  Is 
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ido delle  fruita  immature  è Tempre  periccjofo  | 
e può  edere  perniciofiflìmo . 

Noi  non  polliamo  qui  difpenfarci  dal  foggiana 
gere  una  rifleffione,  la  quale  può  facilmente  corsi* 
prenderfi  da  quanto  abbiamo  detto  di  fopra  ^ 
quell*  è , che  febbene  le  frutta  fi  trovino  nello» 
fiato  ii  più  perfetto,  quando  fona  arrivate  al  lo- 
ro mafcfimo  grado  di  maturità  , poffono  però  an- 
che in  quefto  fiato  edere  ufate  in  una  quantità 
troppo  grande;  e in  tal  cafo  efiendo  in  una  fover- 
chia  proporzione  ri  (petto  alla  quantità  , o forza 
del  liquor  «affrico,  effe  poffono  fubire  una  trop- 
po grande  acida  fermentazione  (56),  e produrre 
tutti  quei  difordini,  che  pollano  provenne  dall3 
tifo  delle  frutta  troppo  acide  : e ciò  maggiormen- 
te farà  prodotto  da  quelle  fra  tali  frutta  , le  qua- 
li  anche  nello  fiato  della  più  grande  maturità  com* 
tengono  Tempre  una  copia  confiderabile  d’acido. 

Dopo  effermi  finora  tanto  efiefo  fopra  le  qua-* 
jità  comuni  deile  frutta  efiive,  poco  mi  refia  da 
dire  fopra  le  qualità  particolari  a ciafcun  di  lo- 
ro. Quelle,  fecondo  io  ho  detto  , dipenderanno 
dalla  materia  acerba,  acida  , o zuccherina  , che 
in  loro  fi  trova  , o fia  che  quella  materia  pro- 
venga dalla  particolar  natura  di  quelle  frutta,  o 
dal  loro  fiato  di  maturità  ; ed  in  tutti  i ca fi  que- 
fie  qualità  pedono  edere  facilmente  dipinte  per 
mezzo  del  gu fio  . 

In  grazia  deJ  giovani  fiudiofi , noi  più  partico- 
larmente oderveremo , che  le  Drupacee  , o le  frut- 
ta a nocciolo , contengono  per  1*  ordinario  una 
maggior  porzione  di  acido  rifpetto  al  loro  zuc- 
chero , di  quello  che  contengono  alcune  altre  frut- 
ta ; e perciò  quando  fono  recenti,  fi  fuppone  co- 
munemente, c giufiamente  , eh*  effe  fieno  più  fa- 
cili a fubire  una  nociva  fermentazione  , ed  a pro- 
durre quelle  confluenze  di  acidità  morbofa  , i 
tannini , la  diarrea  , le  quali  da  noi  fono  fiat®* 
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«ccennate  di  fopra.  Ciò  fi  fapponc  fpczialrnente  , 
« forfè  giullaraente  riguardo  alle  cilegie  , ed  alle 
prugne  , ed  io  credo  , che  fi  poifa  ugualmente 
Supporre  riguardo  alle  pefche  prodotte  all'aria 
aperta  in  Inghilterra  ; ma  noi  damo  difpofti  a 
credere  3 che  Je  meliache  per  quello  riguardo  (xe- 
no fra  le  frutta  drupacee  le  più  fane  ($7  ). 

' Le  Pomacee  (38),  quando  hanno  la  dovuta 
maturità,  o quando  la  loro  immaturità  è corret- 
ta da  un  calor  artificiale,  e dalle  convenienti  ad- 
dizioni, polfono  aver  tutte  le  comuni  qualità  del- 
le altre  frutta  edive  •,  ma  quando  fono  frefche  , 
«(Tendo  di  rado  convenientemente  mature  nel  cli- 
ma d’Inghilterra,  la  fermezza  della  loro  testu- 
ra le  rende  ivi  lentamente  didolubili , e facilmen- 
te contribuifce  ad  un  eccedo  d’acidità  nello  (lo- 
in aco . Quello  vizio  accade  più  facilmente  riguar- 
do alle  mele,  che  alle  pere,  mentre  noi  polliamo 
avere  almeno  alcune  fpezie  di  pere  più  mature  , 
« tenere.  Nei  cali  di  uno  llomaco  foggretto  a dif- 
pepila,  io  ho  veduto  le  mele  lungo  tempo  dopo 
d’edere  date  prefe,  edere  rigettate  di  nuovo  per 
mezzo  di  eruttazioni  nelle  llede  made  , nelle  qua- 
li erano  date  ingoiate  , e ciò  anche  dopo  due  gior- 
ni da  che  erano  date  prefe  (39). 

Aurantium  . Io  ho  collocato  in  quello  luogo 
fra  le  pomacee  la  melarancia  col  limone  , feb- 
bene  quello  luogo  rigorolìdì inamente  a tali  fo- 
ilanze  non  appartenga  , non  eden  do  elle  vera- 
mente pomacee  ( 40  ) . Ma  in  quello  io  ho  fe- 
guito  il  dotto  Frofellor  Murray,  che  fotto  il  ti- 
tolo di  pomacee  ha  pnsfentato  non  fidamente  1 
pomi,  ma  eziandio  le  drupe  , e le  bricche  ( 41  ), 
Io  non  deciderò  punto  quanto  una  tal  difpodzio- 
xie  Ila  efatta  ; ma  riguardo  a Ciò,  ch’io  mi  fono 
propodo,  cioè  di  confiderai  le  qualità  dietetiche 
delle  frutta  , io  penfo  che  ciò  da  molto  atto  a 
diitingtiere  le  loro  affinità  botaniche  per  quanto  è 
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rombile  : c perciò  io  non  pollò  trovare  un  luo- 
go più  conveniente  di  quello  per  la  melarancia, 
cd  il  limone. 

In  entrambe  quelle  due  piante  le  foglie,  i fio- 
ri , c la  feorza  delle  frutta  polfedono  varie  qualità 
medicinali;  delle  quali  però  noi,  inerendo  al  no- 
flro  piano  , qui  non  faremo  parola  ; ma  in  vece 
io  in  quello  luogo  confidererò  folamente  le  qua- 
lità del  fucco  di  tali  frutta,  eh’ è la  fola  parte 
di  tali  piante,  la  quale  s*  impiega  come  alimento . 

Noi  confideriamo  i fucchi  di  tali  frutta  come 
puramente  acidi , i quali  fi  polfono  con  più  fa- 
cilità ottenere  in  gran  copia  da  quelle  frutta  , di 
quello  che  da  quali  tutte  le  altre  ; e perciò  tali 
fucchi  fono  più  frequentemente  impiegati,  che 
quelli  di  alcun  altro  frutto  . Se  un  acido  è indi- 
cato, e conveniente,  quelli  fucchi  ioddisfanno  a 
tutti  gli  oggetti , che  noi  abbiamo  accennati  di 
fopra  riguardo  agli  acidi  io  generale,  o Ila  nella 
bocca,  c nelle  fauci,  o fa  nello  llomaco , e negl’ 
incelimi  . Edi  certamente  entrano  nella  compoh- 
zìone  del  fluido  animale  ; e ccnfeguentemente  una 
moltiplice  efperienza  li  ha  fatti  conofcere  come 
i più  utili  e per  prevenire  , e per  fanare  lo 
feorbuto  . 

Le  melarancio  fono  di  due  fpezie,  le  une  fon© 
molto  acide,  congiunte  con  una  fcarfilhma  mate- 
ria zuccherina:  nelle  altre  1*  acido  è congiunto 
con  una  conlìderabile  porzione  di  zucchero  , e 
perciò  polfono  effere  conlìderate  come  in  qualche 
modo  nutritive  . Quella  facoltà  nutriente  però  è 
poco  calcolata  ; e quelle  frutta  fono  di  rado  im- 
piegate come  un  nutrimento.  Si  deve  folo  nota- 
re, che  le  melarancie  dolci,  o della  China  han- 
no in  un  certo  grado  tutte  le  qualità  , che  polfo- 
no  effere  attribuite  a qualunque  delle  frutta  aci- 
do-dolci (42). 

Tali  fono  le  virtù  di  quelli  acidi:  ma  egli 
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tonvien  ottervare,  che  quando  gli  acidi  non  con- 
vengono, (ìccome  quando  Io  domaco  abbonda  di 
acidi,  od  è l'oggetto  alla  difpepfia , tali  frutta 
fono  nocive  al  pari  di  qualunque  altro . 

In  generale  mi  reità  fedamente  da  olfervare  p 
che  Decerne  le  frutta  accennate  fono  proprie  di 
ftagione,  egli  è fpelfo  necettàrio  di  confervare  il 
loro  fucco  nel  fuo  (tato  d’intera  acidità  per  quaL 
che  tempo  appretto,  e perciò  varj  mezzi  fono 
flati  propotti  . Io  non  potto  determinare  ciò  che 
polla  riluttare  da  una  congelazione  ( 43  ) , perchè 
ciò  motto  di  rado  il  nolìro  clima  d’  Inghilterra 
ci  permette  d*  efperimentare . 11  metodo  dell’eva- 
porazione, cioè  di  ridur  quelli  fuochi  fotto  la 
forma  di  fob , è (lato  comunittimamente  impie- 
gato, ed  è flato  da  molti  grandemente  raccoman- 
dato; ma  in  molte  prove,  ch’io  ho  fatte,  io  non 
fio  potuto  ottenere,  che  tanta  umidità  ne  efalaf- 
fe,  onde  quelle  fodanze  acquittattero  la  confiden- 
za necelfaria  a prefervarle  fenza  addizione,  e 
fenza  ch’io  trovali!  l’acido  in  gran  parte  can- 
giato. Tali  follanze  acquidano  un’acerbità,  ed 
lina  lliticità  , che.  non  permettono,  ch’ette  fieno 
facilmente  fciolte  nell’acqua;  ed  io  fofpetto,  che 
quelli  fucchi  fotto  un  tale  dato  non  fieno  così 
facilmente  mifcibili  coi  fluidi  animali,  come  lo 
fono , quando  li  trovano  nel  loro  dato  frefeo,  c 
fano.  Dalle  ottervazioni  di  Forllei*  nel  fuo  viag- 
gio attorno  la  Terra  , quedi  rob  non  furono  tro- 
vati utili  a prevenire,  òd  a fanare  lo  feorbuto; 
ciò  che  forfè  può  edere  attribuito  parte  alla  con- 
centrazione de1  fucchi,  che  per  tal  modo  fuccede , 
la  quale  li  porta  ad  uno  dato  approdimante  a 
quello  degli  acidi  follili  , o probabilmente  alla 
dittìpazione  di  alcune  parti  volatili,  e forfè  di 
una  porzione  di  acido  aereo  (44);  l’ima,  e l’al- 
tra di  quede  circodanze  pottono  render  tali  sia" 
terie  meno  atte  alla  cura  dello  flcorbuto*  Io  ha 
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fattiva  opinione  degli  acidi  ridotti  ad  una  confi- 
{lenza  denfa  per  mezzo  dell’  evaporazione  ; e cre- 
do, che  la  miglior  maniera  di  prefervare  le  loro 
virtù , fìa  di  purificarli  diligentemente  dalla  loro 
parte  mucillagginofa , e di  collocarli  entro  vali 
chiufi , fenza  mettervi  olio  alla  loro  fuperficie , il 
quale  è facilmente  attaccato  dagli  acidi , ed  è atto 
a produr  in  loro  una  prava  alterazione  ( 45  ). 

Quelle  materie  , che  nel  noftfo  catalogo  fono 
fiate  collocate  lotto  il  titolo  di  Senticofe  ( 46  ) % 
fono  giuftamente  (limate  le  più  fane  fra  le  frutta 
éfiive  , e perchè  la  loro  ten^a  follanza  fi  feioglie 
con  facilità  , e perchè  quando  fono  mature  non 
eccedono  in  acidità  . Se  la  gran  copia  di  fragole 
tifate  tutto  T anno  è atta  a prefervar  dalla  got- 
ta , noi  troveremmo  rare  volte  gli  abitanti  d* 
Edemburgo  attaccati  da  tal  malattia  ; ma  febbene 
èglino  ufino  quello  fuppofto  prefervativo  molto 
largamente  , non  ollante  noi  olferviamo  , eh* 
eglino  fono  fog  getti  alla  gotta  tanto  fpefiò , e 
tanto  ferocemente  come  gli  abitanti  degli  altri 
luoghi  , dove  non  fi  fa  ufo  di  una  tal  follanza 
( 47  ) . Sotto  il  titolo  di  Senticofe  io  in  altro 
tempo  ho  ferino  il  Cynosbatos , fecondo  che  ap- 
punto fempre  è fiato  collocato  in  alcune  Farma- 
copee ; ma  dopo  molta  attenzione  io  non  ho  fa* 
pwto  trovare,  che  le  migliori  fpezie  di  quella 
varie  frutta  pofiedano  alcuna  particolar  qualità, 
per  cui  meritino  d* efier  ufate  o come  alimenti, 

0 come  medicamenti. 

«r 

Riguardo  ai  Ribes  v}  è una  confiderabile  diffe- 
renza tra  i veri  ribes , e P uva  fptna.  II  primo 
contiene  fempre  una  gran  copia  d’acido;  e feb- 
bene  elfo  folle  più  dolce  > non  ollante  farebbe  ani 
frutto  meno  fano,  perciocché  la  picciolezza  dei 
fuoi  gr*ni  non  permette  facilmente,  che  lo  fi 
Prenda  fpoglio  della  fua  pelle  , o corteccia  : men- 
:re  all*  incontro  la  grojfuUri#  z od  uva  fpina,  of- 
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fire  un  frutto  più  falutare , e generalmente  fa!u« 
tariamo,  poiché  per  l’ordinario  contiene  una 
maggior  copia  di  zucchero  , e perchè  può  effer 
più  facilmente  prefo  fenza  la  fu  a fcorza  . Al  ri * 
bes  nero  fono  fiate  attribuite  virtù  fingolari , del- 
le quali  però  nelle  ripetute  prove,  fatte  fopra 
quel  frutto  > io  non  ho  potuto  trovare  alcun  fon- 
damento . 

I Vaccini^  debitamente  maturi , febbene  conten- 
gano una  buona  quantità  di  acidità,  fono  per  1* 
ordinario  facilmente  digeriti;  ma  la  fpezie  la  più 
gradita  V oxycoccusy  od  ojfi. cocco  , è fempre  più 
falutare,  e ficura  nello  flato,  in  cui  fi  fuol  con- 
fervare,  che  quando  è frefca  9 
Uva  Vitis . 

Ognuno  fa,  che  Ja  condizione  dell’uva  è mola- 
to yaria  , fecondo  la  natura  particolare  delle  di- 
verfe  fpezie  della  medefima  , fecondo  il  terreno, 
nel  qual  effe  è crefciuta,  fecondo  la  varia  fu  a 
efpofizione  2Ì  fole,  ed  il  fuo  differente  grado  di 
maturità;  e che  perciò  le  fue  qualità  ne’ fuoi  dif- 
ferenti flati  fi  devono  (limare  fecondo  i principe 
efpofli  di  fopra.  Io  però  penfo  , che  li  polla  af- 
fermare, che  1’ uve,  le  quali  contengono  una  gran 
copia  di  zucchero,  fono,  fe  fieno  prefe  fenza  le 
loro  fcorze,  le  piu  fìcure,  e le  più  nutrienti  fra 
l’eHive  frutta  . 

Riguardo  alle  frutta  finora  accennate,  eccettua- 
to i vaccini! , io  le  ho  confìderate  folamente  nel- 
lo flato  , in  cui  fono  frefche;  ma  egli  conviene 
di  farne  parola , confìderandole  nello  flato  di  fec- 
chezza , in  cui  fono  fpeffo  ufate.  In  quello  flato 
viene  levata  una  porzione  della  loro  parte  acquo- 
fa,  e forfè  del  loro  acido,  ed  aria;  e perciò  le 
loro  virtù  fono  in  uno  flato  più  concentrato,  e 
forfè  aumentato  . 

Fra  quelle  frutta  fecche  le  Prugne  per  la  gran 
quantità  di  acido,  ch’effe  naturalmente,  ed  origi- 
nai- 
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talmente  contengono,  fono  dotate  di  una  qualità 
più  purgante,  che  le  altre  frutta  fecche.  Lo  zuc- 
chero , e perciò  le  frutta  zuccherine  polfedono  tut- 
te in  qualche  grado  la  medelima  qualità  ; ma  io 
fon  perfuafo , che  la  qualità  purgante  delle  frut- 
ta fi  debba  comunemente  attribuire  al  loro  acido 
unito  colla  bile,  (iccome  abbiamo  detto  di  io- 
pra  (4S  ). 

F affala  mx)orsSy  o cibibo  , ficcome  quello,  che 
contiene  molta  copia  di  pura  materia  zuccherina  , 
può  elfer  confederato  come  un  eccellente  nutritivo 
in  proporzione  della  maggior  quantità  di  materia 
zuccherina  , che  vi  fi  trova  . 

Uva  apiretid , o corinthiaca , <sd  altrimenti  paf- 
fai  a minor  e s , od  uva  paffa  , è una  foflanza  , 
i a quale  per  la  maggior  copia  d’ acido  , che  con- 
tiene , polfede  unitamente  alla  qualità  nutriente  , 
una  virtù,  più  purgante. 

Il  Dattirt  della  migliore  fpezie  è un  frutto  mol- 
to zuccherino , e Ja  fua  qualità  nutriente  è ben  di- 
moftrata  dairefperienza  di  molti  popoli,  i qua- 
li vivono  in  te  ri  (lì  ma  mente  di  detto  frutto  . I dat- 
teri , che  appreffo  di  noi  fono  portati , non  ho 
potuto  conofcere,  che  abbiano,  oltre  )a  nutriti- 
ra,  alcuna  qualità  particolare  od  aftringente  , o 
demulcente  . 

I Fichi  fecchi  fono  un  frutto  , che  contiene  una 
gran  quantità  di  zucchero;  e f efperienza  di  mol- 
ti popoli  io  dimoflra  molto  nutriente.  Tali  fichi 
poffedono  forfè  tal  qualità  in  un  grado  maggio- 
re , perchè  il  loro  zucchero  è unito  con  ur.a 
grande  porzione  di  materia  mucillagginofa,  che 
noi  abbiamo  fempre  fuppofto  edere  di  una  natura 
oleofa , e contribuire  perciò  alla  loro  qualità  nu- 
tritiva . La  natura  mucillagginofa  dei  fichi  ha  dato 
occafione  , eh’  effi  vengano  giudicati  raddolcenti  ; 
e sì  quelli  , che  i datteri , fono  flati  molto  im- 
piegati nelle  decozioni  pettorali,  c per  moderar 
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r acrimonia  delP  orina  nell*  affezioni  nefritiche  \ 
ma  noi  mortreremo  in  apprefiò,  che  la  virtù  rad- 
dolcente va  Soggetta  a grandiffimi  dubbj  , tanto 
nelle  predette  Portanze  , quanto  nelle  altre  . Frat- 
tanto noi  chiaramente  comprendiamo , che  la  Ma- 
tèria Medica  niente  ha  perduto  per  ertere  ftati 
ommelii  dalle  nortre  Farmacopee  il  febejlen  , e le 
jujube,  frutta  Pecche,  di  una  natura  limile  a quel- 
la dei  datteri,  e dei  fichi,  e le  quali  erano  altre 
Volte  tifate  al  medefinao  oggetto  . 

Dopo  aver  confiderate  le  frutta  Pecche  , egli  è 
sa  proposto  di  aggiungere  alcune  ribellioni  fopra 
le  frutta  nel  loro  fiato  confervato  * il  quale  li  o- 
pera  comunemente  per  mezzo  di  una  qualche  bol- 
litura , e coll’ aggiungervi  in  appreso  una  certa 
quantità  di  zucchero.  In  querto  flato  effe  confervano 
alcune  volte  il  loro  acido,  e Tempre  poi  le  loro 
qualità  acefcente,  e nutritiva;  ma  effe  forfè  fono 
meno  foggette  all*  acefcenza  e per  fa  bollitura  , 
che  vi  lì  è impiegata,  e per  Io  zucchero  aggiun- 
to; ed  al  certo  da  quert’ulcima  circofianza  le  lo- 
ro qualità  nutrienti  vengono  accrefciute  (49). 

Alcune  frutta  fono  confervate  mettendole  nell’ 
acquavite  , od  in  altro  fpirito  ardente  ; ma  ciò 
non  conferva  in  loro  alcuna  delle  loro  qualità 
originali . La  loro  acidità  è interamente  diftrutta  ; 
ed  effe  fono  refe  allolutamente  inette  ad  ertere  im- 
piegate come  nutrienti  ( 50). 

Chiuderemo  quella  conliderazione  fui Je  frutta 
colf  efame  di  una  quertione,  eh*  é Hata  frequen- 
temente agitata  , ed  é,  fe  le  frutta  frefche  fieno 
ficuriffimamente  , ed  utilmente  ufàte  prima  o dopo 
il  palio,  o I’  bfo  di  altri  cibi  ? La  rifpofta  fembra 
elìere  molto  facile.  Negli  llomachi  foggetti  alla 
difpepfia  , od  in  quegli  llomachi  , che  non  fono 
atti  a facilmente  , e potentemente  vincere  Pace- 
feenza  , V ufo  delle  cofe  acefcenti  farà  meno  fi- 
curo  avanti,  che  dopo  il  cibo  . Nsi  cali  all' in- 

eco- 
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contro  di  uno  llomaco  molto  capace  a digerire  le 
(oftanze  acefcenti  , quede  pollone  edere  per  P or- 
dinario deliramente  ufate  innanzi  i cibi  , e fpedo 
anche  con  avvantaggio  , perciocché  pedono  ecci- 
tar 1*  appetito  , e favorir  la  cligedione.  Nella 
maggior  parte  degli  doncuchi  le  frutta  in  mode- 
rata quantità  fi  pedono  prendere  ficuraraente  dopo 
i cibi  ; e quando  quelli  cibi  fono  ricavati  in  gran 
parte  da  materie  animali , 1*  ufo  delle  frutta  è ge- 
neralmente conveniente,  febbene  per  certi  ftoma- 
chi  foggetti  alla  difpepda  il  loro  abufo  non  poda 
eder  iempre  ficuro  . L’ ufo  delle  frutta  fecche  è 
avanti  i cibi  certamente  più  deuro  , che  quello 
delle  frutta  frefche  ; ma  anche  le  frutta  fecche 
non  podbno  jn  queda  della  condizione  eder  pre« 
fe  con  badante  ficurezza  da  quelli  che  fono  fog- 
getti alla  difpepda . Sebbene  io^  da  ben  perfuafo 
della  qualità  nutriente  de*  fichi  fecchi , nondime- 
no io  creder  non  podo  co!  Linneo , Amoen.  T.  I.  136. , 
che  una  gran  quantità  di  elfi  poda  prender  fi  in- 
nanzi il  cibo,  fenza  che  quindi  1* appetito  redi 
diminuito,  ma  che  anzi  elfo  redi  aumentato. 

Riguardo  all’ufo  delle  frutta  reda  ancora  da 
accennare  una  queftione  . In  moki  paefi  , fpezial- 
mente  nell*  Inghilterra , le  frutta  e f refe  he , e bol- 
lite , e confervate  fono  fpedo  ufate  indeme  col 
latte  , e quello  ufo  è dato  condannato  da  Spiel- 
mann  ; ma  corsa*  io  penfo,  fenza  ragione  . Queft* 
ufo  è in  quedo  paefe  quad  univerfale,  fenza  che 
quindi  fi  odervi  provenire  alcun  male  . Una  tale 
efperienza  è il  piu  deuro  fondamento  per  conclu- 
dere, che  quedo  codume  non  è punto  dannofo  ; 
ma  fi  può  in  oìtra  aggiungere,  che  non  fi  ha  al- 
cun ragionevole  fondamento  da  fupporre  gli  ef- 
fetti , che  d dicono  quindi  provenire.  Sì  è fup- 
podo , chetali  effetti  podano  provenire  dalla  eoa» 
gulaz'one  del  latte  nello  ft  orna  co  : ma  ciò  acca- 
de forfè  in  ogni  occafione  al  latte  ricevuto  nel- 
lo 
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)©  fìomaco  ; e perciò  accade  certamente  per  lo 
più  fenza  alcuna  cattiva  confeguenza . Oltracciò 
però  io  giudico,  che  il  latte  polla  efiTer  utile  per 
involger  una  porzione  dell’  ae  do  , e però  e fiato 
fpefTo  trovato  utile  nei  brucior  di  ftomaco.  Se 
accade  5 come  per  P ordinario  , che  la  parte  oleo- 
fa  del  latte  ha  impiegata  , egli  è probabile,  che 
il  coagulo  non  farà  molto  confidente  , ed  ezian- 
dio , che  P acido  farà  piò  convenientemente,  t 
piò  compiutamente  inviluppato.  Siccome  iofona 
perfuafo,  che  il  fluidi)  animale  ha  fernpre  formato 
di  acido,  di  zucchero,  e di  olio,  così  io  penfo , 
che  la  mefcolanza  di  quelle  fofianze  fia  nella 
dieta  non  fedamente  tollerabile,  ma  eziandio  mol- 
to conveniente;  e che  perciò  il  caù  di  latte  col- 
le fragole,  ed  il  butiro  colla  torta  de5  pomi  fieno 
ottimi  a mangiare  (51)* 

Avanti  di  profeguir  oltre  fi  deve  notare,  che 
nel  trattar  delie  fofianze  alimentari  accennate  di 
fopra  , noi  non  abbiamo  feguito  il  metodo  di  al- 
tri Scrittori  di  Mater 'a  Medica,  i quali  nell’oc- 
cafione  , che  trattano  delle  fofianze  come  alimene 
£i  , accennano  nello  flefib  tempo  le  virtù  mediche 
delle  altre  parti  del  vegetabile , da  cui  quelle  ma- 
terie alimentari  fono  fiate  prefe . Ciò  però  mi 
pare,  che  fia  atto  a diflrar  P attenzione  degli  fili- 
denti  ; e perciò  io  Pho  evitato , rifervxrrdo  ad  un 
altro , e,  fecondo  io  penfo,  piu  conveniente  luo- 
go, di  parlare  delle  qualità  medicinali,  che  pof- 
fono  trovarli  o nell5  intera  fofianza  vegetabile  ali- 
mentare , o nelle  varie  fue  parti;  e perciò  al  pre- 
fente  io  mi  conterrò  dentro  quelli  limiti , nel 
Confiderare  le  altre  fofianze  alimentari  ^ 

Subito  dopo  le  frutta  acido-dolci , i primi  vege- 
tabili alimenti  9 di  cui  tocca  a fai*  parola  , fono 
le  frutta  delle  Cucurbitacee  (52).  Que fi’  ordine  , 
become  abbiamo  effervato  di  fopra  , non  moftra 
punto  il  potere  dell5  affinità  botanica  nel  dare  le 

me* 
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ìfcedelìme  facoltà  mediche  a tutte  le  frutta  , che 
fotto  il  medelìmo  ordine  fi  comprendono  (53)  1 
ma  quelle  j che  lì  trovano  nella  noilra  liffca  9 le 
quali  fono  le  principali  fra  gli  alimenti  prelì  da 
quell’  ordine  3 fono  d’una  natura  fimile  fra  di  I9-* 
ro . Elleno  non  fono  fuppofte  molto  nutrienti  ; 
ma  realmente  lo  fono  più  di  quello,  che  lì  pen- 
fa  : poiché  fefebene  nello  flato  5 in  cui  fono  im« 
piegate}  le  loro  qualità  fenfibili  non  promettano 
molto  3 io  penfo  però  3 che  la  loro  foftanza  lì# 
della  natura  dei  farinacei  , che  fi  accenneranno 
nel  feguito  come  i principali  fra  gli  alimenti  ve^ 
getabìli  » 

Tutte  le  frutta  delle  Cucurhiucee  3 quando  fono 
arrivate  ad  un  certo  grado  di  maturità , fono  can- 
giate in  una  follanza  farinofa,  e Scopolì  narra  j, 
che  la  follanza  delle  zucche  è impiegata  da  alcu- 
ni popoli  per  far  del  pane  \ e che  per  quello  prò- 
pofito  fi  può  unire  una  parte  di  quella  follanza 
con  due  parti  di  farina  di  fermento  ( $4)  . 

Il  Citi  nolo  s lìccofne  è ordinariamente  impiega^ 
to  in  uno  flato  immaturo  egli  é forfè  in  que- 
lla condizione  non  molto  nutriente  ; ma  però  quello 
frutto  è così  nutriente}  onde  formare  una  parte 
confiderabile  dell’alimento  di  molte  perfone}  in 
climi  caldi,  ed  in  calde  ftagioni  : e le  fue  quali- 
tà acquofà}  rinfrelcante  3 ed  acefcente  lo  rendo- 
no un  alimento  ellivo  molto  opportuno.  La  fer- 
mezza però  della  Aia  tellìttora  è fpefTo  caufa  * 
eh*  egli  felli  lungamente  nello  llomaco  • quindi  ef- 
fo  occafìona  frequentemente  acidità  9 e flatulent 
za  3 ed  é perciò  convenientemente  unito  a qual- 
che condimento  „ 

Il  Melone  nel  fuo  flato  maturo  prelenta  qual- 
che grado  di  dolcezza  3 e può  perciò  effere  più 
nutriente  . Su  quello  proposito  però  egli  fi  avvi- 
cina più  alle  qualità  delle  frutta  fermentabili  ari# 
do-  dolci  à e ficcarne  nello  lidia  tempo  per  Ja  fer- 
mezza 
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mezza  delia  fua  teffyura  egli  può  fpeffo  prefen- 
tare  gli  effetti  di  tròppo  grande  acefcenza  , per- 
ciò conviene  ufarlocon  moderazione  , fpezialmen- 
te  dalle  perfone  foggettc  alla  difpepfìa  ; ed  io  pen- 
fo,  che  fi  poffa  renderlo  meno  nocivo  coli5  ag- 
giungervi dello  zucchero s o degli  aromi.  Alcuni 
Scrittori  hanno  fatto  menzione  dei  fuoi  effetti 
d ki  retici  ; ma  io  non  ho  potato  trovare  3 che  fu 
quello  propofito  il  melone  abbia  più  attività  di 
quello,  che  gli  altri  acquofi  alimenti.  Se  Santo- 
rio trovò , che  i meloni  diminuifcono  Ja  trafpira- 
zione,  eifi  certamente  pcffono  accrefcere  1’  orina  , 
iiccome  egli  ha  eziandio  offervato  ; ma  io  attri- 
buirei quelli  effetti  piuttoffo  alla  loro  facoltà  re- 
frigerante, che  ad  una  facoltà  propriamente  diu- 
retica . Io  non  conofco  alcun  fatto  5 che  provi  , 
che  i meloni  {limolino  le  reni  ; e 1*  ifforia  riferi- 
ta dal  Dottor  Arbuthmt  , eh*  effi  hanno  prodotta 
un*  orina  fanguigna  , è un  cafo  (Ingoiare  s e fem- 
bra  edere  ffraragante  , 

B. 

Tolta  & Caules  plant  Arum . 

Delle  foglie,  e dei  tronchi  delle  piante,  che  fi 
tifano  come  alimenti , io  non  ne  ho  pollo  qui 
che  poche  , poiché  poche  fono  di  quefta  fpezie  di 
foffanze,  che  offrano  molto  nutrimento;  e nella 
Siila  dei  nutrienti  data  dagli  Scrittori , io  ne  tro- 
vo molte , che  e per  le  loro  qualità  , e per  la 
quantità , in  cui  fono  impiegate , devono  efier 
confiderate  piuttollo  come  condimenti , che  come 
nutrimenti  ; ed  è perciò , eh’  io  le  riferìfeo  in  al- 
tro luogo,  nel  Capitolo  dei  condimenti. 

Riguardo  ai  nutrienti  io  ne  ho  polli  pochi  fiot- 
to il  titolo  delle  oleracee\  ed  avendo  in  vi 
pint  tuffo  Ja  loro  diffinzione  botanica  j che  il  fi» 

g°i- 
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gnificato  del  termine  Olera  ( 55  ) fecondo  era  una 
volta  impiegato. 

Le  foglie  accennate,  e parecchie  altre  , che  pof- 
fono  aggiungerli  alla  Jifta  , fono  tutte  foftanze 
miti  , e quali  infipide , lenza  che  alcun  fapor  dol- 
ce , o mucillagginofo  indichi  in  loro  una  qualità 
nutriente  ; ma  fono  acefcenti  , e fermentabili  , e 
perciò  devono  contenere  qualche  porzione  di  zuc- 
chero . Ne  contengono  però  così  poco  , che  me- 
ritamente fi  giudicano  aver  luogo  fra  i piò  debo- 
li nutrimenti . Per  la  tavola  quefte  foftanze  fono 
convenientemente  feelte  a caufa  della  tenerezza 
della  loro  teilitura  , e perciò  Io  Spinace  è giu- 
fìamente  preferito , ed  è quali  il  iolo  fra  quelle 
oleracee,  che  fia  impiegato. 

Se  la  pianta,  che  noi  chiamiamo  Ja  Malva,  è 
la  medefima , che  quella  chiamata  collo  dettò  no- 
me dagli  antichi  , io  penfo  , ch’eglino  abbiano 
fatta  una  cattiva  feelta  impiegandola  come  un  er- 
baggio da  tavola , poiché  etta  non  ha  una  mucil- 
jaggine  maggiore  dello  fpinace  , e non  può  in  ah» 
cun  modo  colla  bollitura  ridurli  ugualmente  te* 
nera , che  quello  . 

Le  Oleracee  tt  fono  credute  ordinariamente  laf- 
fative , o dolcemente  purganti  ; ma  effe  non  pof- 
fedono  queda  qualità  piò  di  qualunque  altro  ve- 
getabile capace  di  fermentare  nello  domaco,  e che 
iìa  prefo  in  una  gran  quantità  . 

Dopo  le  oleracee  io  ho  collocato  la  Bracca  9 
la  quale  febbene  io  abbia  didima  dal  fuo  ordine 
botanico  , ella  però  é una  di  quelle  , che  fono 
date  comunemente  chiamate  Olera  , ed  è una 
di  quelle,  eh*  erano  anticamente,  e che  fono  an- 
che al  prefente  in  grandiiftmo  ufo.  (36).  Io  la 
ho  notata  come  una  delle  filiquofe  , poiché  ho 
voluto  far  ottervare  , che  ( coerentemente  a ciò  % 
che  abbiamo  detto  in  generale  fopra  i vegetabili  s 
A quali  noi  abbiamo  fuppodo  edere  allora  nutrien* 

Tm.  ni  d ti  * 
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ti , quando  fono  più  fcevri  di  acrimonia  ) la  braf- 
lie  a è la  più  efente  di  quella  particolar*  acrimo- 
nia, che  diftingue  tutte  le  altre  piante  dalla  ciaf- 
fe  Petr  adynamia  (57).  Qtieft’e  in  confeguenza  la 
fola  pianta  di  quefia  dalle  3 di  cui  le  foglie  fie- 
no impiegate  come  alimenti  , e la  fua  natura 
blanda  3 la  fua  pienezza  3 e la  confiderabile  dol- 
cezza del  iuo  fwcco , unitamente  al  volume  con- 
fiderabiJe  3 a cui  ella  arriva  crefcendo  3 rendono 
facilmente  ragione  3 perchè  ella  fia  fiata  in  tutti  i 
tempi  tanto  impiegata  come  alimento  . 

Una  Ipezie  di  braffica  indicata  col  nome  comu- 
ne di  Braffica  oleracea  , è fuppofta  effere  per  mez- 
za della  coltura  , e di  altre  circofianze  fufeettibi- 
le  di  moke  varietà , che  prefentano  molto  varie 
apparenze  3 e le  quali  tutte  fono  coltivate  nella 
maffima  parte  de?  paefi  d’  Europa  per  oggetto  del- 
la tavola.  Seie  piante  che  hanno  quelle  differenti 
apparenze  cofiicuifcano  fpezie  differenti  3 o fieno 
varietà  di  una  fola  fpezie  , io  ne  laici©  ai  Bota- 
nici la  decifione;  e così  pure  io  Jafcio  agì5  incen- 
denti di  quella  feienza  il  difiinguere  più  minuta- 
mente s ed  accuratamente  3 fe  tali  piante  appar° 
tengano  ad  uno  o ad  un  altro  genere:  io  intra- 
prendo fidamente  a parlare  di  quelle  3 eh’  io  ben 
conofco3  e di  cui  la  difiinzione  io  credo  edere 
comunemente  nota  9 ed  univerfalmeote  fiabilits 
per  f Europa  „ 

In  tutte  le  varietà  della  Braffica  oleracea  io 
giudico  3 che  le  qualità  alimentari  fieno  le  mede- 
fime  « Egli  è per  verità  potàbile  3 che  quefie 
piante  differiscano  per  la  quantità  ds  alimento  s 
che  ognuna  di  effe  Separatamente  fornrmniftra  ; ma 
io  non  fono  fiato  capace  a determinar  una  tal 
éofa  con  alcuna  precisione . Siccome  tutte  quefie 
piante  pollone  eSTer  confìderate  come  un  alimen- 
to fupplementario  3 io  credo  s che  fi  debbano  di 
Sado  Scegliere  dalla  quantità  di  nutrimento  3 ch’effe 

offro- 
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offrono;  e penfo , che  nei  loro  ufo  fi  debba  aver 
riguardo  alla  loro  tenerezza  5 ed  ali’  abbondanza  $ 
e dolcezza  del  loro  fucco  . Egli  è probabile  , che 
in  molte  cccahoni  effe  pedono  edere  lecite  per 
Tufo  della  tavola  dal  volume , al  quale  arrivano 3 
e dalla  facilità  3 con  cui  effe  paffbno  effère  alle* 
vate  , e confervate  in  certi  terreni , e climi  . 

Riguardo  al  primo  punto  i Cavolfiori  ? ed  £ 
broccoli  meritano  la  preferenza  per  edere  più  re- 
fieri  3 più  facilmente  digeribili  $ e meno  flatulenti  « 
Di  tutte  le  fpezie,  di  cui  le  foglie  fono  parti- 
colarmente impiegate s la  Brajfica  Sabauda?  o di 
Savoia?  mi  pare  edere  fra  Tutte  quelle  ch’io  co* 
nofeo,  la  più  dolce  5 e la  più  tenera;  ed  in  que- 
lla pianta  io  credo?che  le  foglie  polle  al  cen- 
tro, ed  alla  parte  k.'pcriore  della  pianta 9 e che 
fono  ferrate  5 e fpeffe , fieno  per  Ja  maggior  par* 
te  la  più  tenera  porzione  di  tutta  la  pianta. 

Quelle  fpezie  di  braffica  ? di  cui  le  foglie,  dopo 
un  certo  tempo  del  loro  accrefcifiiento , vanno  col- 
la lord  maggiore  fpeffezza  ed  unione  a formare 
fina  teda  krma  j e globofa,  fono  nominate  Braf- 
fica  capitata?  o cappucci s e fono  le  piu  voJumi- 
nofe  , e contengono  forfè  Ja  più  gran  copia  di 
nutrimento  0 

Siccome  tutte  le  braffiche  fembrano  contenere 
una  grande  quantità  di  aria  in  una  teffìtura  al- 
quanto ferma  , ed  in  un  fugo  molto  fermentabi- 
le 5 fono  perciò  tutte  credute  flatulente.  Siccome 
le  piante  più  giovani  fono  le  più  tenere s così 
effe  fono  le  meno  flatulente;  e ffccome  i cappucci 
richiedono  un  tempo  più  lungo  per  crefcére  ? cosi 
quella  pianta  acquifta  una  teffìtura  più  ferma  , e 
fi  è riconofciuta  produrre  una  maggiore  acefcen- 
5 e flatulenza,  che  qualunque  altra  fpezie.  I 
cappucci  fono  dal  loro  colore  diffinti  in  due  fpe- 
zie, il  bianco  , ed  il  rojfo  ; e 1’ ultimo  fi  é tre* 
?ato  più  dolce,  e più  tenero  dell’ altro  0 
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Dopo  avere  fcritte  quelle  cofe  mi  venne  occa- 
sione di  conofcere  una  Spezie  di  braffica,  ch'io 
non  avea  prima  veduta.  Quell' è quella,  eh*  è 
fiata  chiamata  Brajfica  Gongylodes , la  quale  quand* 
io  ho  introdotta  nel  mio  giardino , non  era  anco- 
ra , per  quanto  io  fo , conofciuta  , o prodotta  in 
Inghilterra.  ElTa  fi  diflingue  dall*  avere  alla  parte 
fuperiore  del  Tuo  tronco  una  Spezie  di  tuberofità 
sferica , la  quale  dentro  una  corteccia  robulla  con- 
tiene una  follanza  della  Stella  natura  di  quella  „ 
che  forma  la  parte  midollare  nei  tronchi  de'cap- 
pucci,  e d'altre  fpezie  di  cavoli.  Quando  quella 
parte  midollare  fi  faccia  ben  bollire  dopo  averle 
levata  la  Scorza , ella  fomminiltra  una  follanza 
tenera,  e dolce,  e per  certo  è confiderai  imene  e 
nutriente,  e mi  pare  meno  flatulenta  de*  cappuc- 
ci. EfTa  è più  confìllente  , e più  dolce,  che  la 
Rapa  ; e Sebbene  la  durezza  della  Sua  Scorza  polla 
renderla  impropria  ad  efler  coltivata  a titolo  d* 
alimento  per  i befliami,  io  perù  credo,  che  con 
una  conveniente  preparazione  effa  Ila  atta  a Som- 
miniftrare  una  deliziofa  vivanda  per  le  tavole  de- 
gli uomini . 

Io  ho  in  tal  guifa  preferiate  le  migliori  delle 
varie  fpezie  di  traffica,  ch'io  conolco  • e credo* 
che  i principj , di  cui  io  ho  fatto  ufo  , fi  po- 
tranno applicare  a tutte  le  altre  fpezie  , quando 
la  loro  natura  , e differenti  (lati  fieno  convenien- 
temente conosciuti . 

Noi  debbiamo  Solamente  notare  oltracciò,  ciò 
che  abbiamo  già  detto  di  Sopra , che  tutte  le 
fpezie  di  braffiche  contengono  una  gran  quantità 
di  aria,  e che  perciò  conviene,  che  della  mag- 
gior parte  di  quell’aria  fieno  Spogliate  prima  d* 
impiegarle  a titolo  di  cibo,  e con  tal  modo  Sa- 
ranno refe  più  proprie  a sì  fatto  oggetto  (5J),. 

In  quell*  occafione  noi  offerveremo , che  il  no- 
stro alimento  vegetabile  di  qualunque  Spezie  t 

con- 
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contiene  una  gran  quantità  di  aria  , che  lo  rendd 
più  difpollo  all*  acefcenza , ed  alla  flatulenza  ; è 
che  quelli  fra  tali  alimenti  faranno  più  difpofli 
a produrre  un  tal  effetto , i quali  hanno  una  tef- 
jfitura  più  foda,  o fono  più  avanzati  in  età  . La 
fvoJgimentó  perciò  di  una  gran  parte  di  quell’ 
aria  , prima  che  quelli  cibi  fieno  introdotti  nella 
fiomaco , è Tempre  di  moka  utilità  per  occorrerà 
alla  mentovata  difpofizione  . Noi  abbiamo  accen- 
nato quello  fpezialmente  riguardo  ai  cappucci;  che 
fi  acculano  cosi  frequentemente  di  acefcenza  , e 
flatulenza  , ma  che  fi  poffooo  per  mezzo  d’  una 
molto  lunga  ebollizione  rendere  tanto  ficuri  9 
quanto  il  piu  tenero  dei  vegetabili . Per  1*  ordi- 
nario il  Cappuccio  può  effer  refo  ugualmente  ficu- 
ro,  che  il  Cavolfiore,  a cui  i noftri  cuochi,  in 
grazia  della  figura,  che  gli  vogliono  far  prefen- 
tare  in  tavola  , di  rado  gli  fanno  provare  quell’ 
ebollizione,  che  gli  èi  necefiaria , onde  renderlo 
debitamente  digeribile. 

Oltre  1’ accennata  bollitura,  fembra  e (Ter  vi  uri 
altro  mezzo  per  ifvolgere  Paria  da*  cappucci  coll1 
afloggettar  quella  foftanza  ad  una  fermentazione 3 
ficcome  fi  pratica  nella  preparazione  del  Sauer* 
Kraut  ; preparazione  così  chiamata  in  Germania  $ 
dove  da  gran  tempo  eifa  fa  una  parte  della  co* 
mane  dieta. 

Quella  preparazione  fi  trova  al  prefente  deferit- 
ta  in  più  libri,  che  fono  per  le  mani  di  tutti  J 
e perciò  non  occorre  qui  ripeterla  (59).  la  que* 
fio  luogo  fembra  foltanto  neceffario  di  dire  quali 
fieno  le  ftie  facoltà.  Siccome  la  fofianza , che 
ferve  di  bafe  a quella  preparazione,  Viene  fotto* 
polla  ad  una  fermentazione  attiva,  così  fe  nc 
Ivolge  una  gran  parte  di  addo  ; è dopo  ciò  che 
r>oi  abbiamo  detto  di  fopra  della  facoltà  alimen- 
tare dell’acido,  fi  accorderà  facilmente,  che  il 
Sauer-Kraut  fi  polla  confiderare  come  un  alimene 

£>  1 to. 
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eo . Ma  ficcome  non  tutta  la  predetta  foflanza 
fofflre  una  tal’ acida  coaverfione  , ma  vi  rimane 
fempre  una  gran  porzione  della  materia  zucche- 
rina de’cappucci , così  fi  accorderà  più  facilmente 
ancora  , che  quefta  preparazione  ha  alimentare  , 
e che  fìa  molto  adattata  agli  oggetti , peri  quali 
viene  fpezialmente  ufata , cioè  di  prevenire,  e 
fanare  lo  fcorbuto  ( 6o  ) . 

Nel  noftro  catalogo  noi  abbiamo  porto  un’  zi* 
tra  categoria  di  foglie,  o piuttofto  tronchi  vege- 
tabili, che  fi  reputano  nutrienti  fotto  il  titolo 
delle  Semijlofculofe  (6i),  che  è appunto  T ordi- 
ne, a cui  tali  vegetabili  appartengono  . Querte 
piante  fono  lattefcenti  ; e perù  tutte,  od  almeno 
la  martima  parte  di  erte  hanno  dei  fuochi  conrt- 
derabilmente  acrimoniofì  ( 6i  ).  Quelle  , eh*  io  ho 
qui  notate,  fono  per  verità  meno  acri,  che  la 
martima  parte  delle  altre  lattefcenti;  ma , ezian- 
dio fra  quelle  da  me  qui  accennate  , vi  è anche 
la  Lattica  o Lattuga , la  quale  è comuniflimamen- 
te  impiegata  , ficcome  quella  , di  cui  la  fpezie 
ufata  è fornita  d’una  minore  acrimonia,  di  quel- 
la , che  è propria  all’  ordine , a cui  appartiene  , 
c fpezialmente  al  tempo  della  fua  più  tenera  età, 
eli’ è appunto  quando  erta  viene  adoperata.  In 
quefto  (lato  ella  non  prefenta  alcuna  dolcezza,  o 
mucillaggine  nel  fuo  fuoco  , e perciò  fi  può  giu- 
dicare poco  nutriente  , fpezialmente  quando  è 
cruda  , eh’ è appunto  Io  flato  , in  cui  viene  co- 
munemente ufata , ma  quando  erta  rta  bollita  , 
diviene  più  dolce,  e muciliagginofa  , e perciò  rt 
può  fupporre  riufeir^  più  alimentare  f Anche  quan- 
do è cruda  fi  può  opportunamente  come  ace» 
feente  , e refrigerante  unire  col  cibo  animale  ; ma 
per  la  rterth  ragione  nella  maggior  parte  delle 
perfone  convien  artfocciarla  ai  condimenti , che  fo- 
no perciò  comunemente  adoperati  ( 6$  ) . 

Fra  le  altre  Sm'tfiofcnlofe , la  Cuore*)  e V Eh* 
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div'ut  y c fpezialrnente  i”  ultima  , corti  tu  ifcono  fre- 
quentemente una  parte  del  nofiro  cibo  \ però  non 
fi  devono  ufare  quando  contengono  i fucchi  acri- 
moniosi, che  loro  fono  particolari  r ma  quando 
per  mezzo  dell5  arte  imbianchendole  fono  di  tai 
fucchi  fpogliate  ( 64  ) . Nondimeno  anche  le  lo- 
ro parti  imbianchite  refiano  in  poffeffo  del  fucco 
comune  ai  vegetabili  , il* quale,  ficcome  abbiamo 
detto  di  fopra,  è fempre  di  una  natura  fermen- 
tabile , e perciò  confifte  di  una  materia  zuccheri- 
na , e nutritiva . 

Io  devo  dire  lo  fteffo  del  Taraxacum  , o Dente 
dì  Leone  . Per  le  ragioni  date  di  fopra  io  qui 
non  ricerco  quali  fieno  le  fue  virtù  mediche  nel 
fuo  fiato  naturale;  dico  folo , che  fi  può  impie- 
gare come  una  parte  d’alimento,  allora  quando 
venga  fpogli&to  di  tali  mediche  facoltà.  Egli  è 
in  quello  fiato  fedamente  , quando  principia  a 
farcir  dalla  terra  , e fpezialmente  quando  i fuoi 
primi  germogli  fono  arrivati  ad  una  qualche 
lunghezza  col  fortire  da  una  terra  fmofia. 

Dopo  le  Semflofculofe , che  fono  principalmen- 
te impiegate  in  una  fiato  di  bianchezza  , io  ho 
collocate  le  Ombellate  ( 6$  ) , perchè  ho  voluto 
introdurre  un  articolo  fopra  un  foggetto  , che  fi 
ufa  frequentemente  nella  dieta  , e quefi’è  il  Ce- 
Ieri  . Quefi’è  una  porzione  dell’  Apiutri  grave 0- 
lens y five  paluftre ; e quali  fieno  le  qualità  medi- 
cinali , o nocive  di  quella  pianta  , a noi  qui 
non  tocca  di  darne  contezza  , ma  ballerà  al  pre- 
mute di  dire,  che  il  celeri  non  viene  impiegato 
come  alimento  , fe  non  quando  è fpogliato  eie1 
fuoi  particolari  fughi  coll”  imbianchirlo  : ed  in 
quello  fiato  elfo  è , i deliamente  che  il  cibo  fom- 
miniftrato  dalle  altre  imbianchite  piante,  un  ali- 
mento abballarla  mite , e perfettamente  lìcuro  , 
A quello  propolito  però  avvertir  li  deve  , che  il 
.celeri  nel  predetto  fiato  di  bianchezza  noa.è  in* 

„ D 4 sera- 
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Scramente  fpogliato  della  Tua  acrimonia  , ma  tìà 
tiene  un  fapore  maggiore  , e più  gra*to  , che  le 
altre  imbianchite  piante;  e per  quello  conto  effe 
è più  generalmente  ufato  nelle  tavole  . Sebbene 
31  celeri  anche  imbianchito  confervi  un  po’  d’  a~ 
crimonia,  pure  fe  fi  fa  ben  bollire  nell’acqua,  o 
nel  brodo  , diviene  una  fortanza  tenera  muciliag- 
ginofa , e perciò  nutritiva  ( 66  ) . 

Dopo  le  foglie,  ed  i tronchi  delle  piante  io 
io  ho  inferito  nel  mio  catalogo  Una  materia  ali- 

O 

mentare,  la  quale  febbene  non  fi  polfa  dire  appara 
tenere  alle  foglie  , od  ai  tronchi  delle  piante  , 
pure  è tanto  di  natura  erbacea,  ch’io  non  faprca- 
qual  miglior  porto  artegnarie. 

Quert’  è la  Cynara,  che  io  ho  porto  fiotto  il 
titolo  dell’  ordine  botanico  delle  Capitate  ( 67  ) 9 
perché  io  credo , che  vi  fieno  alcune  altre  del 
medefimo  ordine  , che  potrebbero  edere  accenna- 
te , ma  fo  (blamente  menzione  di  quella  , eh’  io 
conofco  , cioè  del  Cynara  Scolymus , o Carciofi  0 

Non  è molto  necertario  di  dire,  che  di  querta 
pianta  acre  la  fola  parte  alimentare  è il  ricetta** 
colo  del  fiore , e le  porzioni  , che  ne  diftacchiamo 
feparando  le  fquamme,  o foglie  del  calice.  Tut- 
to qiierto  ricettacolo,  anche  quando  è crudo  , è 
fornito  di  pochiflìma  acrimonia,  e fi  rende  per* 
fattamente  blando  facendolo  bollire  nell5 acqua  « 
Quando  è cotto,  è tenero  , e qualche  poco  dol- 
ce , e mucillagginofo , e perciò  partabilmente  nu* 
triente  ; ma  io  non  porto  riconofcere  in  quella 
fortanza  alcuna  altra  qualità;  e perciò  io  credo, 
che  la  virtù  , che-  da  alcuni  le  è (lata  attribuita 
di  produrre  la  veglia  , fia  poco  fondata  ; ed  un 
tal  effetto,  fe  pure  accade  , certamente  però  non 
è rodante  ( 68  ). 

Dopo  le  foglie,  ed  i tronchi  alimentari,  e do- 
po il  carcioffo,  ch’io  confiderò  come  una  parte 
di  querti , io  ho  porto  nel  noftro  catalogo  un’al- 
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tra  foflanza  , che  può  effere  riguardata  come  0* 
na  parte  di  tronco , e quella  confitte  ne’  germo- 
gli , o turioni  degli  Sparagi . Vi  fono  alcune  al- 
tre piante  , le  quali  febbene  appartengano  alle 
piante  acri , i loro  turioni  però  li  fono  giudicati 
di  natura  mite  , & buoni  da  mangiare  al  pari  de- 
gli fparagi  : ma  quelle  non  fembrano  appartenere 
alcun  ordine  di  piante  , ed  io  non  ne  conofco 
i dettagli . 


II  turione  dello  fparago  * od  almeno  una  por*' 
lione  della  fua  fommità  , quando  fi  abbia  fatto 
bollire  nell’acqua  , divien  teneriflìmo , ed  un  pò*, 
co  dolce  , e mucillagginofo , e perciò  fi  reputa  con- 
ftderabilmertte  nutriente  • Quando  fe  ne  abbia 
mangiata  qualche  copia  , P orina  poco  dopo  con* 
trae  Tempre  un  odore  particolare  , che  prima  in 
ella  non  fi  trova  . Ciò  ha  dato  occafione  a pen- 
fare,  che  gii  fparagi  agifcano  full’ orina,  e filile 
Vie  Urinarie  , ma  5 febbene  io  abbia  fatta  fpettò 

Sr,™’» «;*>  «mpo  !■•»««» 

Mi  accrefciuta  (<»).  ° <*»  '*  l"»1”* 

foffe  in  altro  modo  cangiata. 

Gli  odori  poffono  eifere  prodotti  da  una  piccia- 
liffima  porzione  di  materia  , e perciò  non  lem- 
miniftrano  una  prova  certa  ne  della  quantit 
d’un  principio  attivo  prefente  , ne  della  -uà  ener- 
,ia,  eccetto  che  in  perfette  d ut»  idiofwerafia 
particolare.  Io  perciò  fono  difpofto  a penfare  , 
the  oli  fparagi  non  abbiano  comunemente  alcu- 
na azione  nè  buona  , nè  cattiva  folle  vie  urina- 
rie  ( 70  ì ì cafi  riferiti  dallo  Schulzio  , e da  oer 
gio  di  orina  fanguigna  prodotta  dall’  ufo  deg  J 
fparagi,  fono  molto  eftraordinarj  , e non  1 
loro  dare  alcuna  efìenfione  : e fe  Boerhaave  5e  Van- 
Svrieten,  da  alcuni  cafi  da  loro  oflervati  , giu  1- 
carono , che  1’  ufo  degli  fparagi  acceleri  gli  acce 
fi  di  gotta  j io  fofpeuo  qualche  errore  nelle^lorq 
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evfleryazioni  ; poiché  io  ne  poffo  produrre  molte 
altre  in  contrario  (71). 


Radices  , Radici . 

Le  radici  delle  piante  contengono  una  materia 
nutritizia  maggiore,  che  le  loro  foglie;  e gli  ef- 
perimenti  del  Signor  Parmentìer  nel  fuo  Trattato 
intitolato  1 lecherches  fur  les  Végétaux  ouriffants 
moftrano  , che  an  gran  numero  di  radici  , le  qua- 
li prima  non  fi  credevano  efculente,  contengo- 
no nondimeno  una  quantità  di  maceria  farina- 
cea ( 72  ) , che  puè  all’occafione  fomminifirare 
un  alimento.  Io  però  non  mi  fermerò  qui  a det» 
tagliare  la  preparazione,  ch’egli  a tal  oggetto  pro- 
pone , e deferive  ; perchè  io  credo  , che  la  ma- 
teria farinacea,  od  amilacea,  come  egli  Ja  chia- 


?"*  !»  q».i.  put,  «torti  d.’".iSrr“ 

flanze  eziandio  con  molto  minor  fatica.  Io 

rr  ° qui  tratter^  Solamente  di  quelle  radici  , 
iono  comunemente  impiegate  a titolo  d’ali! 


[menti 


Jn  ^ Paefi>  "elfo  ‘flato,  cui  la  natura  ce 

chi duella3  VVhe  r°n  Cilg0n°  alcra  preparazione, 
che  quella  fohta  di  cuocerle  . * 

, Siliquofe  (73)  . 

Tf  dUe  tr3d,C1  ’ che  fono  Je  Pri™  notate  nel 
Oiante  p?ta,0*°»  aPP*«engono  a quell’ ordine  di 
P/r  ’ e qua  1 tutte  , fìccome  abbiamo  di  oià 

“J™’  fono  forn!te  «A  una  part, colar’  acrimo- 

II  Rapbmus  , o KmoUcclo  contiene  comune- 

re  in*™*  Srande  quantità  di  foftanza  alimenta- 

rol.m^P°r110n.*  •I1*  fua.Parte  corticale,  in  cui 
0 a.nente  efifte  1 acrimonia  particolare  di  quell’ 

or- 
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ordine.  Egli  può  perciò  ufarfi  frefco  con  tuna  iz 
fua  fcorza  , fìccome  fi  pratica  comunemente.  Egli 
fembra,  che  quella  Ik-fpezialmente  la  fua  fcor* 
za,  ch’eccita  ad  ufare  quefta  fodanza > e che 
può  fervire  come  un  condimento  , che  occorre 
alla  fua  parte  acefcente , onde  rare  volte  diviene 
flatulenta,  Effa  però  non  mi  fembra  molto  nu- 
triente . 

Il  Rapuw  , o Rapa  offre  una  molto  maggior 
quantità  d’ innocente  polpa  in  proporzione  della 
fua  parte  corticale,  in  cui  fedamente  efide  l’acri- 
monia propria  dell*  ordine.  Siccome  quella  parte 
corticale  può  edere  interamente  feparata  fenza 
molta  pena  , quell’  è generalidìmamente  la  fola 
polpa  , che  c ammetta  nella  nollra  dieta  . QuelE 
è una  fofianza  acquofa  , e tenera,  e perciò  è fa- 
cilmente digerita,  ed  occafiona  poca  flatulenza  . 
E'  fornita  dì  qualche  dolcezza  ; ma  non  fembra 
contenere  molto  nutrimento  rifpetto  al  fuo  volu- 
me. Margraaf  non  potè  edrarre  da  una  tal  foftan- 
za  alcuna  quantità  di  zucchero,  e Bergio  otter- 
va3  che  ella  offre  una  fcarfiffima  copia  di  materia 
amilacea  (75).  Ella  è di  due  fpezie  , che  fi  di- 
flinguono  dal  loro  colore  bianco,  e giallo.  L’ul- 
tima è (lata  fedamente  da  poco  tempo  conqfciuta 
in  quello  paefe  ; ella  ha  un  fapore  piu  dolce  , e 
jnucillagginofo  , e perciò  fembra  più  nutritizia 
della  bianca , E poiché  in  oltre  ha  la  proprietà 
di  fodenere  più  facilmente  l’inverno,  ella  va  di- 
venendo d’un  ufo  il  più  generale, 

I Botanici  ci  hanno  date  due  differenti  fpezie 
di  radici  fotto  i titoli  di  Brajjìca  napus , o Navo- 
ne > e di  Brajjìca  rapa , o Rapa  : e sì  i giardinie- 
ri} che  gli  appaltatoci  (anno  molto  bene  didin- 
guerle;  la  prima  fpezie  è più  coltivata  in  Fran- 
cia , e 1*  ultima  più  comunemente  in  Inghilterra . 
Io  non  pollo  precifamente  determinare,  quali  fie- 
no gfi  avvantaggi  , per  cui  Puna  , o l’altra 

qus' 
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quelle  due  fpezie  polla  meritare  la  preferenza  ; 
alai  effe  mi  fembrano  differir  folamente  nella  for- 
ma  della  radice  ; ed  io  non  fo  trovare  alcuna  dif- 
ferenza nella  loro  qualità,  la  quale  meriti  di  far- 
ne qui  menzione.  L’una,  e l’altra  di  quelle  ra- 
dici fono  molto  impiegate  per  alimentare  il  be- 
ffi a me  ; e (lecerne  vengono  a tal  oggetto  ufate 
unicamente  alla  loro  corteccia,  vien  detto,  che 
fogl  iano  comunicare  un  ingrato  odore  , e fapore 
cd  alle  carni  , ed  al  latte  delle  vacche  ; ma  ciò 
non  mi  fembra  effer  punto  collante  : ed  io  penfo , 
che  meriti  d’etfer  ofiervato  , febbene  ciò  non  ap- 
partenga veramente  a quefto  luogo,  che  il  latte 
delle  vacche  non  è Tempre  affetto  dalla  rapa  : an- 
zi che  ciò  forfè  folamente  fuccedc , quando  ie  fo- 
glie cadute  dalla  pianta  fono  apprettate  infìema 
colla  radice. 

Umbellata  t 

Daucus  (76).  Quell’ è una  radice  , che  fi  ufk 
frequentilfimamente  ; e febbene  non  prefenta  uno 
zucchero  in  foltanza  , pure  efTa  offre  una  gran 
quantità  di  fuoco  dolce,  e melato.  In  quella  ra- 
dice fembra  edere  una  quantità  di  materia  mucil- 
Jagginofa  , che  i m pedi  fee , eh5  effa  prefenti  uno  zuc- 
chero in  grani,  ma  nello  fleffo  tempo  quella  ma- 
teria mucillagginofa  indubitatamente  contribuisce  a 
rendere  una  tal  radice  nutritiva.  Gli  efperimenti 
fui  bruti  inoltrano,  che  la  carota  è nutriente  ad 
un  grado  confiderabile  ; e lo  è certamente  anche 
per  l’uomo  , mentre  offre  un  cibo  tenero  , e non 
molto  flatulento.  Gli  effetti  di  quelle  radici  fotto 
la  forma  di  cataplafma  , e dei  femi  della  pianta 
come  un  medicamento  , faranno  confiderati  in  al- 
tro luogo  « 

Pajlinaca,  o Pafiinaca.  Gli  efperimenti  fui  bru- 
ti inoltrano  , che  quelle  radici  fono  confiderabil- 
mente  nutrienti  . Efie  al  guflo  prefentano  una» 
confiderabile  dolcezza  j e ma  ni  feda  men  te  conten- 
gono 
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cono  una  gran  quantità  di  mucillaggine  , la  quale 
febbene  impedifca  , eh’  effe  prcfentino  una  certi 
copia  di  zucchero  in  grani  , niente  però  loro  le- 
va della  loro  qualità  nutritiva  . Un  fapore  parti- 
colare , che  loro  refta  anche  dopo,  che  fi  Ton 
fatte  bollire,  riefee  ingrato  a molte  perfone  . Noi 
pofitivamente  non  determineremo  fé  queffo  parti- 
colar  fapore  nel  fifàro,  e nella  paflinaca  fia  ac- 
compagnato da  alcuna  qualità  diuretica,  e noi 
non  abbiamo  alcuna  prova  per  affcrirlo. 

Sifarum  (77).  Le  radici  di  queffa  pianta  3 
quando  fono  frefche  , prenotano  una  conffftenza 
feda,  ma  col  bollir  nell’acqua  divengono  molto 
tenere.  Margraaf  trovò  in  effe  in  gran  propor- 
zione lo  zucchero,  e Sergio  una  quantità  di  ma- 
teria amilacea  (78)  . E per  l’uno,  e per  l’altro 
capo  effe  fono  confiderabilmente  nutrienti , e 
non  molto  flatulente  : ma  a motivo  d’  un  partì- 
colar  fapore  limile  a quello  della  paffinaca,  il 
quale  loro  refta  anche  dopo  effer  bollite,  effe  non 
fono  così  generalmente  in  ufo  come  potrebbero 
efferlo . 

Riguardo  a quelle  radici  1’  offervazione  di  Ser- 
gio , che  la  parte  zuccherina  di  effe  non  fi  trovi 
punto  unita  colla  parte  amilacea  da  quelle  fepa- 
rata  , merita  una  particolar’  attenzione  , ficcarne 
quella , che  può  guidarci  ad  alcune  ricerche  , e 
fpeculazìoni  relative  alle  parti  nutrienti  dei  vege- 
tabili . 

Semìfiofculofz  . 

In  quell’  ordine  vi  fono  due  radici  alimentari  , 
la  Scorzonera , ed  il  Tragopogon  , detta  comunemen- 
te dai  giardinieri  Barba  di  becco  . Quelle  radici 
il  raffornigliano  1’  una  all*  altra  e nelle  loro  qua- 
lità alimentari,  e nelle  medicinali  , ugualmente 
che  nei  loro  caratteri  botanici  , Quelle  radici  fo- 
no latteicenti,  però  il  loro  fucco  ha  una  {ingoiar 
lenità  5 ed  uà  poco  di  dolcezza  ; ma  nè  per  q«e- 

fto , 
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èo,  né  per  alcun4  altra  feniìbile  qualità  elle  n c- 
llrano  di  effere  rhoito  nutrienti  Quando  (i  fon 
fatte  bollire  divengono  /uffici ente men te  tenere  s e 
non  fon  molto  flatulente.  Le  loro  virtù  medi- 
che  5 fe  pur  ne  hanno  3 faranno  accennate  in  ah 
tra  luogo.  In  tanto  io  non  poffo  trattenermi  dal 
dire,  che  fono  redato  un  poco  forprefos  neli’of- 
fervare?  che  Sergio , per  altro  giudiziofo  s racco- 
mandi il  Trattato  di  Fehr  de  Scorzonera  s il  qua- 
le  mi  pare  un  libro  frivolo  $ e di  neffnn  conto  » 
Aitine  e a ( 79  ) . 

Io  nel  mio  Catalogo  ho  pollo  varie  radici  apj 
partenenti  a quell’ ordine  9 le  quali  hanno  una 
maggior’ attività  3 che  quelle  $ che  ho  ultimamen- 
te accennate  5 e quindi  fono  di  maggior*  impor* 
tanza  come  medicamenti  3 che  come  nutrimenti  0 

Fra  quede  radici  P Aglio  3 lo  Scorodeprafó , e 
Ja  Cipolla  maiigtd  fupponiamo  5 che  fieno  impie- 
gate come  condimenti  5 piuttollo  che  come  ali* 
menti  ò Effie  per  verità  contengono  realmente  una 
noateria  alimentare  ; e nei  climi  dove  i’  aglio  na- 
fte con  una  minore  acrimonia  , che  appreffo  di 
noi  j efFo  forfè  è inolto  atto  a fervire  a titolo  di 
cibo  ( 8o  ) . 

In  queir  ordine  vi  fono  il  Porro  > e hdfolU^ 
che  s’impiegano  più  comunemente  s che  le  altre 
a titolo  dT  alimenti  s é realmente  offrono  una  gran 
copia  di  materia  atta  a quello  proposto  . Ciò  fi 
oflerva  fpeziafmente  s quando  li  fono  fatte  bolli- 
re j per  il  qua!  mezzo  la  loro  acrimonia  efala  s 
èd  effe  rrioflrano  una  gran  copia  di  materia  mu- 
cillagginofa  unitamente  2 qualche  dolcezza  . Anche 
quando  fono  frefche , e fpezia  lenente  quando  fori 
giovani  i la  loro  acrimonia  non  è così  forte  da 
impedire  a!  noflro  volgo  dall’  ufarìe  come  una 
parte  confìderaBile  del  fuo  cibo  . I piu  beneflanti 
tifano  la  cipolla  frefea  folamente  quando  efla  è 
giovine?  nel  qual  cafo  ne  mangiano  così  poca  D 
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che  la  fi  può  riguardare  come  un  condimento  5 
fpogliata  però  della  fua  acrimonia  , facendola  boi* 
lire  y o rodendola  s ella  c ufata  da  tutti  gli  or-" 
dini  di  pèrfone  più  abbondantemente  » Ella  però 
è così  difficile  ad  edere  fpogliata  interamente  di 
tutto  il  fuo  particolar  fa  pore  5 chs  io  ho  conofciu- 
te  molte  perfone  9 le  quali  per  una  particolar’idio- 
fincrafia  non  potevano  prenderla  neppur  quando 
s*  era  fatta  bollire  « 

L’acrimonia  delle  Allìacee  è appretto  a poco 
della  medefima  natura  , che  quella  appartenente 
ali’  ordine  delle  Tetradinamie , ed  hanno  perciò  la 
della  qualità  diuretica  : ma  ciò  riguardo  ad  en* 
trambi  gii  ordini  fi  confidererà  in  altro  luogo» 

Alia  lifia  delle  radici  io  ho  qui  aggiunto  il 
Batatas*)  o le  Patate  s o le  radici  del  Solatium  tu* 
berofum  5 che  al  prefente  cofiituifcono  in  quafi  tut- 
ti  i paefi  d’Europà  ,e  fpezialmente  in  Inghilterra, 
un  importante  articolo  di  dieta  * Io  però  confide- 
rerò  quelle  radici  come  una  materia  interamente 
farinacea  ; e ficcofne  egli  giova  efaminare  in  pri« 
ffio  luogo  le  materie  farinacee  in  generale  s per- 
ciò io  confidererò  in  apprefib  i particolari  foggec- 
ti  3 che  vi  fono  comprefì  9 e fra  gli  altri  le  pata* 
te 5 ed  altre  foftanze  di  tal  natura» 

De 

Semina  > od  i Semi  delle  pant  e » 

Quelli  femi  fono  generalmente  5 e principal- 
mente nutrienti  9 perché  contengono  una  farina  , 

° materia  farinacea  ; e perciò  cofiituifcono  la  più 
confìderabile  parte  dell3  alimento  degli  uomini  in 
quali  tutti  i paefi  della  Terra»  Quello  ha  indotto 
il  Dottor  Hallero  ad  introdurre  il  termine  di  Fa» 
7Ìna  alìVilìs  3 ed  a notarla  come  la  parte  prin- 
cipale del  noftro  alimento  vegetabile  ( 8i  )*  Per 
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Evitare  però  l’idea  inefatta,  che^pub  quindi  pr o* 
venire  , noi  di  fopra  ei  fiamo  prefa  la  cura  di 
inoltrare  , che  la  farina  , o la  foftanza  polverofa  , 
ohe  fi  trova  ne’  Temi  nutrienti  , è una  materia 
compofia  , confidente  principalmente  di  zucchero  5 
t d’olio  ( 82)  . Quefte  due  cofe  fono  fpeflfo  infie- 
me  così  combinate,  onde  ne  rifulti  una  fofianza  f 
che  fi  pub  chiamar  neutra  , per  modo  che  le  pro- 
prietà che  difiinguono  que*  due  ingredienti,  pof- 
fano  a ftento , od  almeno  di  rado  effer  ravvifate 
nel  comporto  . Sebbene  fia  fuperiore  all*  attua- 
le fiato  delle  noftre  cognizioni  lo  fpiegare  in  qual 
maniera  l’  economia  vegetabile  formi  i varj  com- 
pofii  , eh’  erta  produce  , nè  render  ragione  del- 
le efterne  forme , che  prendono  tali  produzioni  , 
nondimeno  noi  penfiamo  d*  aver  già  di  fopra  di- 
mortrato , che  il  comporto  , che  noi  nominiamo 
farina  , è veramente  tale  quale  noi  lo  abbiamo 
qui  fupporto  ; e che  facendo  attenzione  alle  ap- 
parenze , od  efperimenti,  che  mortrano  una  mag- 
giore o minor  copia  di  materia  zuccherina  , od 
oieofa  ne’  varj  Temi  , noi  portiamo  in  qualche 
maniera  determinare  le  loro  diverfe  qualità  . Su 
quarto  piano  noi  ora  s*  inoltreremo  a trattare  de* 
particolari  foggettì  riguardanti  il  prefente  argo- 
mento  ( 8$  ) . 

Noi  riduciamo  i varj  farinacei  a tre  differenti 
capi  fotto  i titoli  di  Cereali* , Legumtna , e ìiuces 
oieofa ; la  qual  difiribuzione,  febbene  non  fia  to- 
talmente efatta,  lo  è perh  quanto  bafia  riguardo 
alla  martima  parte  di  tali  foggetei  . 

In  quefta  difiribuzione  noi  penfiamo  , che  le 
foftanze  fieno  diftinte  da  una  maggiore  o minor 
quantità , e proporzione  di  materia  zuccherina  , 
ed  oieofa.  Nelle  cereali  fupponiamo  , che  lo  zuc- 
chero fia  copiofo  in  proporzione  all’olio  ; nei  le- 
gumi , che  l’olio  fia  un  poco  in  maggior  copia  , 
che  lo  zucchera  3 c nelle  noci  oleofe  * che  la  pro- 
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porzione  dell’ olio  fia  ancora  maggiore.  Nello 
fteffò  tempo  noi  crediamo,  che  £ troverà,  che 
il  nutrimento  , che  offrono  i varj  fermi  farina- 
cei , è in  proporzione  dell’  olio , eh*  efli  content 
gono  ( 84  ) . 

a : Cereali*, 

Sotto  quello  tìtolo  fono  comunemente  collocati 
I femi  delle  varie  Gramigne  y o piante  Culmiferc 
{85),  che  fono  impiegate  a titolo  d'alimento 
degli  uomini.  Si  e,  a mio  giudizio , guittamente 
fuppolto , che  i femi  di  tutto  quell5  ordine  con- 
tengano una  materia  farinofa  di  una  natura  limi- 
le , e che  rapporto  a loro  la  noflra  feelta  fia  pu- 
ramente determinata  dalla  quantità  del  loro  pro- 
dotto , onde  pollano  effere  più  facilmente  raccol- 
ti in  maggior  copia  ; o forfè  dal  poter  quelle 
piante  effer  più  facilmente  coltivate  in  certi  pae- 
fl  9 e climi.  Ciò  in  generale  può  effer  vero;  ma 
vi  è qualche  differenza  nelle  qualità  delle  cereali 
qui  annoverate  , che  efìge  di  farne  parola  » 
Borieumy  Òrzo. 

Vi  fono  alcune  varietà  in  quella  fpezie,  fe- 
condo il  numero  dei  ranghi  dei  femi , che  fi  con- 
tengono in  ciafcupa  fpica  ; e quindi  1*  bordeum 
difticbum  , tetrajlicfwtn , ed  hexafticum  : e quella 
differenza  è accompagnata  da  qualche  diverlità 
nella  grandezza , e volume  dei  femi , ma  per 
quanto  io  fappia  , non  vi  è alcuna  differenza  nel- 
le loro  qualità  . 

Noi  abbiamo  offer  va  to  di  fopra , che  in  tutte 
le  cereali  , nel  germinare  fi  fvolge  la  materia 
zuccherina,  e perciò  fono  più  foggette  ad  una 
fermentazione  vinofa  (86).  Ciò  fembra  fuccede- 
re  piò  facilmente , e forfè  più  pienamente  nell8 
orzo,  che  in  qualunque  altra  delle  cereali;  e 
perciò  quell5  è il  feme,  da  cui  più  generalmente 
fono,  fatte  ìe  noftre  birre  (87  ),  ed  Ales  (88  )„ 
Se  l5  orzo  realmente  contenga  una  maggior  quan- 

jm.  ni  e tità 
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tità  di  materia  zuccherina , di  quello  che  le  altre 
cereali)  o fé  puramente  da  quefte  differisca  * per- 
chè tal  materia  più  facilmente  in  elfo  fi  fvol- 
ga , noi  non  oliamo  determinarlo  ; ma  dalla  più 
facile  evoluzione  di  una  tal  materia  , egli  pare 
probabile*  che  Forzo  contenga  nella  fua  farina 
una  minor  quantità  di  olio  * di  quello  che  alcuni 
altri  femi * e che  perciò  elfo  fia  meno  di  quelli 
nutriente.  Cioè  confermato  dalPefperienza  del 
noftro  volgo  * il  quale  alcune  volte  vive  di  or- 
zo s ed  alcune  volte  di  avena  e Nelle  parti  più 
alte  di  quello  paeiè*  dove  fi  raccoglie  molto  or- 
zo, e perciò  il  popolo  vive  in  gran  parte  di  que- 
fto * 11  fuole  da  quegli  abitanti  far  acquifto  di 
una  quantità  di  pifelli  per  mefcolarli  col  loro  or- 
zo* onde  render  il  loro  pane,  od  altro  cibo  più 
nutriente  . Lo  fteffo  è confermato  dagli  efperi- 
menti  dei  bruti * i quali  li  trova  , che  non  fono' 
ugualmente  nutriti  dalla  medefima  quantità  di 
orzo * e di  avena  „ 

L’orzo  è impiegato  cóme  una  parte  della  die- 
ta , sì  quando  è allo  ftato  di  malto  (89)  , che 
quando  non  lo  è . Nondimeno  accade  quali  fo- 
to nel  primo  ftato*  chT  elfo  fia  impiegato  Come 
un  cornuti  alimento;  ed  io  non  ho  cognizione  di 
alcun  efperimento  od  offervazione  * che  moftri  v 
che  l’orzo,  che  non  ha  fermentato,  fìs  un  ali- 
mento più  antifettico  di  quello  fomminiftrato 
da  qualunque  altro  feme.  Ultimamente  però  noi 
abbiamo  apprefo,  che  eftendo  il  malto  d’orzo  in- 
fufo  nelf  acqua  calda  * quella  eftraendo  per  tal 
modo  da  effò  la  fua  materia  zuccherina  Sommi- 
niftra  una  bevanda * che  riefce  grandemente  an- 
tifettica  . Io  non  dubito  , che  ciò  debba  eftere  at- 
tribuito alia  fua  acescente  qualità  * egualmeà- 
te  che  alla  fua  materia  zuccherina  . Egli  è fùn- 
go tempo  v ch’io  ho  notato  Io  zucchero  come 
una  materia  alimentare  * c come  una  materia  at- 
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C&  ad  occorrere  alla  tendenza  putredinofa  di  fluidi 
animali  ; e quella  mia  idea  fuggerì  al  Dottor 
Macbride  * fìccome  egli  da  per  fe  m’ informò , da 
proporre  il  primo  F ufo  del  mollo  di  birra  per 
prevenir  Io  feorbuto  (90)*  Io  fono  ancora  per- 
fuafo , che  lo  zucchero  femplice  pofla  eflfer  im-' 
piegato  a quell’  oggetto  ; ma  io  nel  feguito  of-* 
ferverò  * che  lo  zucchero  non  può  effere  impie- 
gato lolo  in  una  gran  quantità  colla  medefima 
Scurezza  , come  quando  è unito  a qualche  materia 
farinofa  5 od  oleofa  } che  lo  renda  più  facile  > e 
più  proprio  ad  entrare  nella  compofìzione  del 
fluido  animals  . 

La  decozione  d9orzo$ó  fìccome  li  fuol  dire,  F 
Acqua  (T orz.Q  , è una  bevanda  impiegata  in  mol- 
te malattie;  e non  è punto  indegna  di  un  Medi- 
co T attenzione  5 perchè  quella  bevanda  lìa  più  con~ 
venientemente  preparata  4 In  conseguenza  i Col- 
legi di  Londra  s e d’ Edemburgo  hanno  dati  dei 
precetti  fu  quello  propofito  0 Lo  feopo  particola® 
re  delle  loro  iftruzioni  é3  che  ficcarne  Terzo  fcor~ 
ticatos  o fìccome  vien  detto , periato  3 diviene  co! 
tenerlo  lungamente  nelle  officine  ? farinofo  all» 
Ina  Superficie  $ il  che  io  rende  difgulìofo  3 posi  F 
orzo  dev5  edere  coile  ripetute  lozioni  ben  fpo- 
gliato  dada  parte  farinota  s che  lì  trova  alla  fua 
fuperficie  j avanti  di  elfer  aflòggettatd  alla  deco- 
zione (91)0 

Secale  3 Segalo  « 

Qual  cangiamento  provi  quella  foftanza  , quan- 
do  fi  riduce  allo  dato  di  malto , io  non  ho  avuto 
opportunità  di  apprenderlo  * poiché  la  cultura  e 
l’uio  di  quefta  pianta  fono  rari  ih  quello  paefe  ; 
ma  fìccome  nei  paelì  del  Nord  nel  Continente 
ella  è frequentemente  impiegata  per  preparare  un 
liquore  fpiritofo,  non  v’ha  dubbio  * eh* ella  non 
Contenga  una  conveniente  porzione  di  zucche- 
'io  6 Siccome  colla  fua  decozione  nell’  acqua  fe  ne 

E 2<  può 
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può  trarre  una  gran  quantità  di  mucillaggine  , eh* 
uguagli  tre  quarti  del  fuo  pelo,  perciò  lì  può  pre- 
fumere,  ch’elfa  fi  ballantemente  nutriente.  Non- 
dimeno daU’olfervare  , che  l’acqua  triturata  con 
quella  foftanza  non  diviene  punto  Jattiginofa,  (I 
lia  occafione  di  giudicare,  che  l’olio  di  quella 
follanza  fi  trovi  in  una  particolar  combinazione; 
e fé  vi  è in  elfa  una  debita  porzione  di  olio  , 
egli  è difficile  lo  fpiegare  perchè  quello  feme  > 
fra  tutti  gli  altri  cereali,  inacetifca  più  facilmen- 
te. Ciò  per  verità  può  fembrar  minorare  la  fus 
qualità  nutriente;  ma  Pefperienza  dei  popoli  dei 
Nord  nel  Continente  abballanza  la  confermano* 
Quella  follanza  è poco  impiegata  come  alimento 
prelTò  di  noi;  ed  il  popolo,  che  non  vi  è acco- 
ttimato, qualora  in  qualche  occafione  ne  fa  ufo  * 
la  trova  in  generale  dolcemente  purgante;  la  qual 
cofa  fi  può  ripetere  dalla  Tua  accfcsnza. 

Riguardo  alla  natura  ed  agli  alètti  del  Secale 
cornutum , io  ne  lafcio  la  difamina  allo  Audio  de® 
moderni  Scrittori  fu  quello  loggetto  . Il  fegalo  e 
così  poco  coltivato  nel  nofiro  paefe,  che  io  non 
ho  avuto  una  conveniente  opportunità  di  fare  fu 
quella  materia  un  proprio  particolare  efame,  e 
fedamente  pollò  dire,  che  vi  fono  molte  perfone 
m quello  paefe,  che  tifano  il  fegalo  a titolo  d’ 
alimento,  ed  io  non  ho  mal  veduto,  nè  udito  s 
che  quindi  lìa  provenuta  alcuna  malattia  (92). 

Milium , Miglio. 

Il  Miglio  è così  poco  ufato  in  quello  paefe , 
che  io  ho  avuto  poca  opportunità  d’efaminare  Je 
fue  qualità  . Elio  ha  qualche  dolcezza , ma  non 
inoltra  molta  acefcenza , e fembra  dover  elfere  di 
facile  digellione.  Io  poi  non  credo  , malgrado  1* 
autorità  d’  Ippocrate , che  nè  quello,  nè  gli  altri 
cereali  riferrino  il  ventre  (95). 

Oryz.4'  Rifo. 

Quell’ è u ti  feme,  che  è flato  luogo  tempo 

1*  ali- 
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l’alimento  farinaceo  delia  madìma  parte  dell*  Ada  $ 
ed  è al  prefente  da  gran  tempo  impiegato  come 
alimento  in  Europa  ; ma  le  Tue  particolari  qua-1 
Jità  non  fono  ben  determinate . Eflo  ha  poca  dol- 
cerza  , non  c facile  a divenire  acefcente  , e non 
è molto  foggetto  alla  fermentazione.  E per  ciò,  e 
perché  una  lunga  efperienza  di  tutta  PÀfìa  attu- 
ila eder  elio  abbadanza  nutriente  , io  penfo,  che 
il  fuo  olio  3 febbene  molto  intimamente  unito 
colla  fua  parte  zuccherina,  Pia  però  ine  modera- 
bile quantità  ; e credo,  che  quella  fodanza  da  più 
^nutriente  di  qualunque  altro  feme  già  accennato  * 
Io  non  poffo  comprendere  fu  qaal  fondamento 
Spielmann  fupponga  il  rifo  meno  nutriente  dell3 
orzo  y c del  fegaJo  . La  fua  fo(ì*r,z a nutritiva 
non  è congiunta  con  alcuna  qualità  nociva  , eh3 
io  conofca*  e perciò  P opinione,  che  regnò  qual* 
che  tempo  in  quello  paefe , che  il  rifo  faccia  male 
agli  occhi,  feanbra  effere  fenza  fondamento  (94)* 

E'  dato  fu p pollo  fra’  Medici  , eh*  effo  fia  dotato  • 
d*  una  qualche  qualità  difeccante  , od  adringente* 
ed  è flato  perciò  comunemente  impiegato  nella 
Diarrea , e nella  Difenteria  in  preferenza  agli  ah> 
tri  farinacei  ; ma  anche  queda  opinione  io  giu- 
dico, che  Pia  immaginaria;  poiché  il  rifo  non  dà. 
alcun  indizio  di  qualità  adringente  col  vitriuo- 
lo  di  ferro  ; e fe  da  alcuni  fi  è trovato  utile  nel- 
la diarrea  3 ciò  conviene  , come  ragionevolmen-» 
te  penfa  lo  Spielmann,  attribuire  totalmente  alla 
fua  qualità  demulcente  ; fa  quale  però  non  é io 
effo  più  vigorofa  di  quello  che  in  varj  altri  fa* 
sinacei  * 

Avena , Avena  « 

Qued*  è un  cibo  farinaceo  ufato  da  molti  po- 
poli nelle  parti  fettentrionali  d’ Europa  ; ma  qued® 
è fpezialmente  il  cibo  del  popolo  di  Scozia  , ed 
era  una  volta  quello  delle  parti  fettentriohali 
d’ Jeghilterra  j paefi  , che  hanno  Tempre  prodotte? 

E 3 nomi’* 
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camini  ugualmente  fani  , e robufti,  quanto  quelli 
di  qualunque  altra  parte  d’Europa. 

La  farina  di  quefto  feme  prefenta  poca  dolcez- 
za , e piuttofto,  quando  è un  poco  abbruftolito, 
efprime  un  fapor  , che  noi  chiamiamo  fapore  di 
mandorla,  il  quale  raftomiglia  a quello  delle  noci 
oleofe  ( 95  ).  Quando  quefto  feme  è nel  fuo  ftato 
naturale,  e non  ha  fubito  alcuna  preparazione  , 
ciTo  è totalmente  privo  d’amarezza  ; la  quale 
'Spielmaon,  ed  alcuni  altri  Scrittori  hanno  detto 
trovarli  nel  pane  fatto  di  qucfta  materia.  Lo  ftef- 
fò  feme  non  moftra  alcun*  acefcenz-s  maggiore  , 
di  quella  che  prefentano  gli  altri  farinacei  ; e 
quando  è nello  ftato  di  malto  , è facilmente  (og- 
getto a fermentare , ed  offre  un  Ale  , che  febbe- 
ne  rare  volte  divenga  molto  forre,  è molto  gra- 
to, e fenza  alcun’amarezza.  La  qualità  nutrien- 
te dell’avena,  tanto  per  gli  uomini,  quanto  per 
I bruti  è in  quefto  paefe  molto  ben  nota,  ed  io 
mi  fervo  dello  fteftb  ragionamento  riguardo  alle 
fue  parti  oleofa,  e zuccherina,  del  quale  mi  fon 
fervito  di  fopra  riguardo  al  rifo  . Sul  propofito 
dell*  avena  i Medici,  ed  il  volgo  fono  caduti  in 
contrarie  opinioni  ; ma  e gli  uni,  e gli  altri  , fic- 
come  io  penfo  , fi  fono  difcoftati  dal  vero.  I pri- 
mi, fpeziaimente  i Francefi  , giudicano  l’avena 
refrigerante  ; ma  efta  non  poftede  quella  qualità  , 
f«  non  come  un  alimento  vegetabile  non  rifcaldan- 
te.  Il  volgo  , e fpeziaimente  il  gran  volgo  d’In- 
ghilterra, dali’efter  l’avena  foggetta  a produrre 
qualche  bruciore  di  ftomaco  , od  un  fenfo  di  ca- 
lore allo  ftomaco,  hanno  fuppofto  eh’ efta  fia  ri- 
fcaldante;e  per  un  errore  riguardo  allo  ftato  del- 
le malattie,  hanno  fuppofto  eh’ ella  produca  delle 
affezioni  cutanee;  le  quali  perù  non  fono  in  Sco- 
zia più  frequenti , che  in  altri  paefi  , e che  real- 
mente provengono  Tempre  non  già  da  un  parti- 
cela alimento  * ma  da  un  contagio  comunicato 

dall1 
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dall’uno  all’altro  ( 96  ) . Quanto  al  calore  , che 
fi  fertte  nello  ftomaco , quello  fi  deve  attribuire 
all*  acefcenza , a cui  va  molte  volte  Soggetto  ii 
pane  d’avena  per  l’ordinario  non  fermentato  ; ed 
io  ho  fpefib  trovato,  che  il  pane  non  fermentato 
fatto  di  farina  di  fermento  era  ugualmente  Sog- 
getto a produrre  lo  fteffo  bruciore , e fenfo  di  ca- 
lore allo  itomaco  . Io  penfe  che  non  fia  fuor  di 
propofito  di  efpor  qui  in  qual  maniera  , quan- 
do fi  vuol  far  ufo  di  una  decozione  di  farina  di 
svena  , water-gruel  y ella  fi  polla  rendere  pù  gra- 
dita. Un’oncia  di  farina  d’avena  è fufficiente 
per  fare  circa  due  libbre  di  water  gruel  . Quella 
farina  fi  mette  in  tre  libbre  in  circa  d’acqua  non 
molto  fredda,  e la  fi  porta  al  fuoco  . Finché  1* 
acqua  bolle  , fi  deve  andar  continuamente  me- 
scolando dentro  di  eSTa  la  farina  ; e quella  bollita* 
ra  deve  durare  fin  tanto  che  fia  confumata  la 
terza  parte  dell’acqua.  Quando  ciò  fia  fatto  , fi 
ritira  dal  fuoco  Ja  decozione;  e la  fi  filtra  attra- 
verfo  d’un  pannolino  in  un  vafe  im  po’più  grande 
di  quello,  che  balta  per  contenerla  . In  quefto 
vafe  ella  fi  deve  lafciar  raffreddare , e quando  el- 
la farà  raffreddata  , eSTa  fi  troverà  feparata  in  due 
parti , una  delle  quali  è torbida , ovvero  un  re- 
dimento farinofo,  e l’altra  è un  liquore  molto 
limpido,  e chiaro.  Quefto  ultimo  liquore  Si  de- 
canti , odia  fi  levi  dal  refto,  ed  è quello,  di  cui 
appunto  fi  fa  ufo.  Io  poi  lafcio  il  penfiero  a quei, 
che  hanno  la  cura  di  nutrire,  od  ai  Medici  di 
render  quello  liquore  piò  grato  coll*  aggiunta  di 
zucchero,  acidi  , od  aromi,  o d’ impregnarlo  di 
qualche  medicamento . 

Zea%  Maiz, , Sorgo  Turco, 

Quell’ è un  Seme  , che  appartiene  totalmente 
all’  America  , il  quale  femmimftra  una  farina  del- 
la miglior  qualità  , e molto  nutriente  sì  per  gli 
uomini,  che  per  i bruti,  ficcome  T cfpcrienza  di 

E 4 1 Ame- 
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America  Io  dimodra  pienamente . I Temi  maturi 
prefentano  una  fodanza  foda , ma  fi  podono,  ma° 
cinandoli  j ridurre  ad  una  finitima  farina.  Queda 
ha  poca  dolcezza,  e neduna  acidità  , eh* io  abbia 
potuto  conofcere,  e fola,  ed  anche  col  lievito  di 
birra  non  fermenta  così  bene,  onde  dare  un  pan 
leggiero:  ma  fe  fi  aggiunga  in  falciente  quanti- 
tà alla  farina  di  fermento , fi  ottiene  un  pane  per- 
fiettidìmo » 

TYÌticum>  Fermento  .1 

Qued’  è un  cibo  farinaceo  ufato  molto  general- 
mente defilé  perfone  fufficientemente  comode  in 
tutta  l’Europa , eccetto  che  nelle  parti  molto  fet« 
tentrionali,  nelle  quali  non  può  nafeere;  ma  an- 
che in  quei  luoghi  vi  è portato  per  ufo  delle 
perfone  più  ricche.  Edò  ha  qued’ avvantaggio  j 
che  può  edere  ridotto  in  pane  di  piu  perfetta 
qualità  , che  qualunque  altro  dei  cereali  a noi 
noti . Gioverà  per  tanto  > che  prima  d’inoltrarmi 
più  innanzi  fu  quedo  foggetto,  io  prenda  quefta 
occafione  di  dire  qualche  cofa  fui  pane  iw  ge- 
nerale , 

Quando  il  cibo  è prefo  nella  bocca , efiTo  è fpef- 
fo  necedariamente  qui  trattenuto  , per  adogget- 
tarlo  ad  una  conveniente  madicazione  ; ed  anche 
quando  edo  è così  tenero  , e molle , onde  non 
efigere  una  tal  preparazione  , egli  è certamente 
giovevole  alla  digedione,  che  tal  cibo  fia  tratte- 
nuto nella  bocca , finché  fia  drvifo  in  parti  minu- 
te, e fia  nello  dedo  tempo  intimamente  midc 
colia  faliva  . Per  trattenere  il  cibo  nella  bocca , 
finché  fia  dato  adbggettato  alla  debita  rnaflica- 
zione,  egli  è manifedo,  che  il  miglior  mezzo  è 
quello  dì  prender  infieme  coi  nodri  cibi  una  quan- 
tità di  materia  fecca  , friabile,  e quafi  infipida. 
Tal  materia  è appunto  il  pane,  il  quale  è oltrac- 
ciò nutritivo  per  fe  defio:«  noi  potredimo  eden- 
derci  maggiormente  fepra  futilità  del  fuo  ufo  \ 
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isna  egli  bada  notare  in  prova  dell*  efier  efio  par*4 
iticoJarmente  atto  agli  oggetti  dell*  umana  econo- 
mia,  che  molto  univerfalmente  gli  uomini  fono 
eccitati  da  un  iftinto  a farne  ufo . Mentre  i fari- 
nacei fono  così  univerfalmente  diffufi  per  la  fu- 
pertìeie  della  terra,  e fono  generalmente  divenuti 
il  principal  oggetto  di  coltura,  eglino  fono  gene- 
rali filma  mente  fatti  in  pane  $ ed  al  pari  general- 
mente fi  ufa  mangiar  quefio  pane  unitamente  agli 
altri  cibi . Che  quello  ila  un  iftinto  generale  , e 
adattato  all’  oggetto  dell’  umana  economia,  appa- 
rile molto  bene  da  ciò,  che  i Laponi , in  man* 
Canza  di  farina  vegetabile,  fanno  una  polvere  di 
offa  di  pefce,  e fe  ne  fervono  per  fare  del  pane* 
Queft* è Tides  generale  riguardo  al  pane,  che  è 
molto  univerfalmente  fatto  di  farina  vegetabile  * 
Siccome  però  farebbe  poco  conveniente  l’impie- 
gare una  tal  farina  nel  fuo  flato  poiverofo , così 
la  fi  riduce  in  una  mafia  coerente  per  mezzo 
dell’  acqua , e quefia  mafia  fi  riduce  in  feguit© 
ad  uno  fiato  fecco,  e friabile  con  una  opportuna 
applicazione  di  calore  , o,  fecondo  fi  fuol  dire  3 
cuocendola  al  forno , ed  in  tal  modo  la  fi  rend# 
più  atta  ad  efier  divifa,  c prefa  in  spezzi  feparati* 
Il  pane  può  efier  fatto  di  ciafcuna  delle  fiottan- 
te farinacee  già  menzionate;  ma  in  molti  cafi  il 
pane  così  preparato  è meno  fecco  , e friabile  s 
meno  mifcibile  perciò  colla  fialiva,  e cogli  altri 
alimenti,  e forfè  meno  Amo  di  quello  che  fi  po- 
trebbe defiderare . Gli  uomini  hanno  perciò  ftu«* 
diata,  e trovata  una  maniera  di  correggere  quelli 
difetti,  ed  imperfezioni  del  pane  fatto  fola  menta 
di  farina,  e d’acqua,  e quefia  maniera  confida 
jn  afioggettar  la  pafia  formata  di  farina  e d’acqua 
ad  un  certo  grado  di  fermentazione  acefcente  $ 
prima  di  difeccarla,  o ridurla  in  pane  per  mez- 
zo del  fuoco . In  quefia  fermentazione  fi  ofierva  , 
che  una  gran  quantità  di  aria  fi  fyolge,  e pron 

babil- 
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babilmente  efala  dalla  palla  farinofa  ; ma  ficcoms 
ve  ne  rimane  ancora  fparfa  una  gran  quantità  9 
la  mafia  fi  gonfia  in  un  più  ampio  volume,  e 
quando  il  calore  vi  è applicato,  il  pane,  che  ne 
rifulta,  è di  una  tetfitura  più  fpongiofa  , e più 
tenero,  e più  friabile,  e più  facilmente  mifcibile 
colla  Tali  va  , e cogli  altri  cibi. 

Quelle  qualità  danno  il  pane  il  più  perfetto  , 
ma  la  fermentazione  la  più  completa  non  puh 
indurfi  con  ugual  fuccefiò  in  ogni  fpezie  di  fari- 
na. La  maggior  parte  delle  fanne  finora  menzio- 
nate ridotte  in  una  palla  molle,  e tenuta  in  un 
luogo  caldo  fubiranno  una  qualche  fermentazione 
acescente,  e quella  porzi^n*  fermentata  aggiunta 
ad  un’altra  quantità  della  medefima  palla  , comu- 
nicherà la  medefima  fermentazione  a tutta  1*  in- 
tera mafia,  la  quale,  quando  farà  cotta  , fommi- 
nillrerà  un  pane  più  bianco,  che  non  è quello  , 
il  quale  fi  forma  colla  medefima  p?fia  non  fer- 
mentata, In  alcuni  altri  cali  eziandio,  nei  quali 
la  fermentazione  della  fola  palla  non  fuccede  così 
bene,  come  fi  potrebbe  defiderare,  efià  fi  può 
ajutare  coll*  addizione  del  fermento  di  birra , o di 
Ale  ; ma  anche  ciò  non  fomminillra  un  pane  per- 
fettifiimo  con  alcuna  farina,  le  non  con  quella 
di  formento . Per  la  qual  cola  la  fola  farina  di 
formento , fenza  altro  llraniero  lievito,  e colla 
fua  fola  fermentazione  fpontanea  fomminillra  il 
pane  il  più  perfetto.  Che  quella  fìa  una  partico- 
lare proprietà  del  formento,  apparifce  da  ciò,  che 
anche  quei  farinacei  , i quali  non  pofiòno  da  per 
fe  llefii  per  mezzo  di  alcun’arte  efiere  ridotti  a 
dare  un  pane  perfetto  , nondimeno  coll’  unirli 
con  una  certa  porzione  di  formento  fi  può  fare  f 
eh’ elfi  fieno  atti  a dare  un  pane  eccellente. 

Quella  proprietà  particolare  del  formento  era 
già  da  lungo  tempo  conofciuta , ma  fe  ne  igno- 
rava la  caula , mentre  il  formento  fi  giudicò  qua- 
li in 
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fi  In  tutti  i conti  avere  le  fole  qualità  comuni  alla 
maflìnna  parte  degli  altri  farinacei.  Egli  fu  circa 
Tanno  1728  , che  Beccari  di  Bologna  fcoprì  qual- 
che cofa  nel  formento  molto  differente  da  ciò» 
che  fi  offerva  in  qualunque  galero  farinaceo.  Quell* 
e una  materia  giurinola , che  refia  dopo  aver  le- 
vata colla  lozione  la  parte  amilacea , la  qual  ma- 
teria glutinofa  ha  le  proprietà  delle  foffanze  ani- 
mali , molto  differenti  dalle  proprietà  delle  altre 
parti  del  formento  , e da  quelle  di  qualunque  al- 
tra farina  vegetabile  finora  conofciuta . Quella 
fcoperta  è fiata  in  feguito  confermata  in  tutte  le 
fue  parti  da  moki  altri  Filici,  e Chimici  d’Eu- 
ropa ; ed  etfà  è al  prefente  pubblicata  in  tante 
Opere , e cosi  comunemente  conofciuta  , che  non 
fembra  neceffario  di  entrare  in  Un  ulterior  detta- 
glio fu  quello  propofito . Noi  abbiamo  accennato 
una  tal  cofa  principalmente  per  indicare,  che  ella 
è probabilmente  quella  parte  del  formento , che 
lo  rende  più  atto  per  mezzo  di  una  fpontanea 
fermentazione , e forfè  per  mezzo  d’ un  modo 
particolare  di  fermentazione  a dare  da  per  fe  Bef- 
fo un  pane  più  perfetto,  di  quello  che  fi  polla 
ottenere  da  qualunque  altra  farinofa  foftanza  . 
Che  quello  effetto  dipenda  dalla  parte  glutinofa 
del  formento  fembra  probabile  da  ciò  , che  coll* 
aggiungere  una  porzione  di  ella  ad  altri  farinacei, 
elfi  divengono  atti  a fomminilirare  un  pane  più 
perfetto,  che  per  qualunque  altro  mezzo  , fenza 
una  tale  addizione . 

Noi  abbiamo  in  tal  modo  cipolla  la  proprietà 
particolare  del  formento,  per  cui  è atto  a fom- 
miniftrare  un  pane  più  perfetto  , che  qualunque 
altro  farinaceo;  ma  noi  non  oliamo  determinare 
in  qual  cofa  oltracciò  il  formento  differifca  dagli 
altri  farinacei  Dopo  la  fcoperta  del  Beccari  , la 
malfima  parte  dei  Fifiologi  , eccettuato  il  Signor 
Parmentier > hanno  penfato  » che  il  formento , in 
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Virtu  di  quella  fila  pane  appi  limante  alla  nato4 
j a della  foltanza  animale,  fommiuiftri  agli  animag- 
li una  maggior  quantità  di  nutrimento  , che  un 
ugual  pefo  di  altre  lottanze  , dove  u ia  ral  mater 
ria  non  fi  olTerva  * Ciò  però  non  è affatto  certo  : 
poiché  (ebbene  coi  procedi  dei  Beccari  non  fi  pof- 
ia  feparare  una  glutinofa  materia  dagli  altri  fari- 
nacei nella  ttetta  maniera,  che  dal  formento,  nel 
quale  , anche  qualora  effo  è in  grano,  quella  ma- 
ceria fembra  fufeett i bile  di  etter  feparaca  dal  retto 
di  quella  fottanza  ; pure  e(Ta  può  non  ottante  tro- 
varli prefente  negli  altri  farinacei  in  uno  (lata 
più  difperfo  , e perciò  meno  (eparabile  . La  prò* 
prietà , che  hanno  anche  gli  altri  farinacei  di 
coagularli  per  mezzo  del  calore  , e la  quale  ac- 
compagna le  foftanze  animali,  fomminittra  un  in- 
dizio per  fupporre,che  quelli  farinacei  contenga- 
no qualche  co  fa  di  quetta  fpezie  (97);  e non  è 
punto,  manifetto  , che  il  formento  fommimttri  agli 
«omini,  od  agli  altri  animali  un  nutrimento  mag- 
giore  di  ogni  altro  farinaceo  . In  io  mm  a fine  hd 
ciò  farà  per  mezzo  di  efperimenti  decifo  , io  fo- 
no difpotto  a penfare  , che  il  formento  fia  perciò 
Solamente  preferito  9 e generalmente  impiegato  9 
perchè  è atto  a fomminittrare  un  pane  più  per- 
ietto. 

Giacche  noi  ei  troviamo  fui  propofito  del  pa- 
ne, egli  non  farà  inutile  l’entrare  nell’ efame  dii 
un’opinione  , che  nei  tempi  moderni  ha  molto 
influito  fui  ragionamenti  riguardanti  le  qualità 
dei  farinacci  impiegati  nella  dieta  < La  fcopcrta 
della  circolazione  del  fangue  ha  condotto  natural- 
mente i Medici  a conliderare  1’  ottruzione  come 
una  caufa  principale  di  malattia  ; e poiché  eglino 
ignoravano,  o non  attendevano  alle  altre  caufe  * 
che  pottbno  produrre  i’ ottruzione  , eglino  hanno 
facilmente  fuppotto  , che  un  certo  ttato  de’  fluidi 
ne  folle  il  principal  motivo#  Ciò  diede  occalionc 
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ai  Cartefiani  d’introdurre  la  dottrina  di  un  len- 
tore,  la  quale  ha  regnato  in  feguito  nella  nofira 
Patologia,  e che  fu  applicata  alla  fp iegazione  dei 
fenomenti  nel  modo,  che  abbiamo  già  accennato. 
Noi  qui  non  intraprendiamo  a confiderare,  fa 
quella  dottrina  fia  bene  , o male  fondata , ma  ra- 
tamente intendiamo  d’ indicare  un  errore  , al  qua- 
le eda  ha  dato  occafione  riguardo  «IP  ufo  dei  fa- 
rinacei nella  dieta.  Il  Boerhaave  avendo  fra  le 
malattie  femplici  dei  fluidi  pofio  il  gluùnofunt 
pingue,  ha  immaginato,  che  la  principal  caufa 
occadonale  di  tal  malattia  Pia  P ufo  de1  farinofl 
non  fermentati  ( 98  ) : ed  il  fuo  dotto  Cementa- 
tore ha  feguito  una  tale  opinione  , e P ha  ri- 
petuta in  molte  parti  della  fua  Opera , febbene 
egli  non  fia  Tempre  coerente  fu  tal  propofito. 
Nell*  intraprendere  un  tale  efame  noi  dobbiamo 
confedare  , che  una  foftanza  farinacea  ridotta  in 
perfetto  pane  per  mezzo  della  fermentazione  , c 
la  condizione  la  più  fana  , in  cui  le  materie  fa- 
rinacee pollano  efler  ufate  a titolo  d’alimento;  e 
noi  eziandio  facilmente  accordiamo,  che  i farina- 
cei non  fermentati  ufati  fmoderatamente , e fpe- 
zialmente  a certi  periodi  della  vita  , o negli  fio- 
machi  (oggetti  a difpepfia  ( 99  ) , pedono  produrre 
una  malattia  ; ma  tutto  quello  fembra  edere  dato 
efagerato  ; poiché  gli  effetti  morbofi  de’  farina- 
cei non  fermentati  fono  veramente  cali  rari  ; ed 
In  fatti  i medefimi  farinacei  non  fermentati  fono 
per  la  rnadima  parte  molto  adattati  all’umana 
economia  . 

Si  fa  un  ufo  edefo  del  pane  fermentato  , ma 
I’  ufo  de’  farinacei  non  fermentati  è però  grandif- 
fimo , e molto  confiderabile  fra  quad  tutti  i po- 
poli della  terra.  Tutti  i popoli  dell'  Afia  vivo- 
no di  rifo  non  fermentato,  ed  io  credo,  che  gli 
Americani , prima  che  conofcedero  gli  Europei , 
ufadcjro  il  Maiz  fotto  tal  condizione,  anzi  una 
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tìaaffima  parte  di  quegli  abitatori  lo  ufa  ancorai 
in  quello  modo . Anche  in  Europa  1*  ufo  de’  fa- 
rinacei non  fermentati  o fieno  adoperati  fotte  la 
forma  di  pane  , o fotte  altra  forma  , è molto 
confiderabiie  ; e noi  fiamo  diipolli  a fodenere  s 
che  le  conseguenze  morbofe  di  una  tale  dieta 
fieno  fiate  molto  di  rado  olfervate.  Nella  Scozia 
i nove  decimi  dell*  ultima  clafie  del  popolo  , che 
forma  la  maggior  parte  della  Nazione,  vive  di 
pane  non  fermentato,  o di  farinacei  non  fermen- 
tati fotto  altra  forma  ; e nello  fiefib  tempo  io 
giudico,  che  in  neffun  luogo  fi  trovi  un  popolo 
più  fano  di  quello  „ Nel  cerio  di  cinquanta  anni, 
eh1  io  ho  efercitata  13  Medicina  in  quello  paefes 
io?  ho  avuto  occafione  di  conofcere  ima  tal  veri- 
tà ; ed  io  potrei  dire  di  non  aver  ofiervata  ale a« 
na  malattia  di  qualche  confegueoza  , la  quale  io 
dovetti  attribuire  all’ufo  de*  farinacei  non  fer- 
mentati e 

I Medici , che  rapprefentano  quella  materia  co- 
Sitile  nociva  , conviene  nello  fiefib  tempo,  che  con- 
fettino, che  in  tutte  le  contrade  dvEuropa  ella  è 
fpefib  ufata  , fenza  che  fegua  quindi  alcun  male  « 
Rifpondono  però  a quell1  obbiezione  dicendo , che 
quello  cibo  allora  fidamente  non  apporta  nocu- 
mento, quando  venga  ufato  da  perfone  robufle, 
e laboriofe  ; ma  nel  nofiro  paefe  quello  cibo  vie- 
ne apprelìato  non  fidamente  ai  lavorarti  della 
campagna  , ma  eziandio  agli  artifii  fedentarj  , alle 
donne,  ai  bambini;  e quelli  ultimi  fpezialmente 
vivono  tutti,  e crefcono  in  buona  faiute,  eccet- 
tuati alcuni  pochi  difpeptici  , i quali  fi  trovano 
eziandio  male  dallo  fielfo  fermentato  pane  di  fer- 
mento 6 Io  non  pollo  dire  ciò  che  avverrebbe  ai 
bambini,  i quali  dalla  loro  nafcita  follerò  nutriti 
di  pappa  in  vece  di  latte  materno  , perchè  io  non 
I10  avuta  occafione  d*  olfervar  ciò  in  pratica  . Nel- 
la Scozia  ai  bambini  non  fi  fuole  fomminifirare 
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per  i primi  cinque  meli  della  loro  vita  altro  cb 
bo  che  il  latte  materno  ; ma  dopo  un  tal  pe- 
riodo , ed  anche  piu  predo  , fi  va  gradata* 
mente  introducendo  nella  loro  dieta  un  beverag- 
gio di  avena  unitamente  al  latte  di  vacca  , Do- 
po che  fono  fpoppatì  j eglino  fonò  interamente 
nutriti  delle  predette  foftanze  : ed  io  non  ho  ve- 
duto alcuna  cattiva  confeguenza  da  un  tal  mg*? 
todp;  ' . 

Da  tutte  quefte  conùderazioni  apparirà  t che  ft 
abbiano  fatto  dell*  efagerazioni  fopra  gli  effetti 
nocivi  dei  farinacei  non  fermentati  à Io  ho  detta 
di  fopra  , che  può  forprendere  i Medici  moderni 
il  trovare,  che  Celfo  (che  al  pari  degli  altri  am»> 
tichi  Medici  non  può  guari  cader  in  errore  ) ab- 
bia detto  j che  il  pane  non  fermentato  è più  fa« 
no  del  fermentato  . Io  non  fono  lontano  dall5  ac- 
cordare § che  Celfo  abbia  torto  ; ma  io  fono  dif* 
pollo  a fofpettare  s che  queft*  affezione  fia  prove- 
nuta dall*  ©(larvar , che  il  popolo  minuto  , il  quale 
viveva  di  pane  non  fermentato,  era  generalmente 
più  fano , che  le  perfone  più  comode , le  quali 
vivevano  di  pane  fermentato  * 

Noi  abbiamo  per  tal  modo  prefentate  alcune 
ribellioni  fopra  varj  cereali  , così  ri gorofa mente- 
chiamati  , i quali  fono  ufati  nella  Scozia  8 Ora 
convien  dire  qualche  cofa  di  varie  farinacee  fo- 
ftanze  , le  quali  febbene  non  fieno  nella  categoria 
delle  gramigne,  pure  hanno  una  natura  fannofa 
moltiflimo  ùmile  a quella  delle  gramigne» 
TFagopyrum , Saggina  » 

Quella  foftanza  è così  poco  tifata  in  queffo 
paefe  5 che  io  non  ho  avuto  alcuna  opportunità 
di  elaminarne  gli  effetti  ; ma  da  tutte  le  apparen- 
ze efteriori  s tifa  poffede  le  qualità  comuni  al- 
le farine  . L*  ufo , che  di  quefta  foftanza  fanno 
comunemente  i teflfrtori  , dimoftra  la  fua  natura 
snucillagginofa  ; ed  apparifce  effe*  confiderabilmen- 
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te  nutriente  da  cib  , che  è atta  a fervir  di  alt^ 
mento  ai  volatili  (ioo). 

Sago , Sagù  . 

Nel  nollro  catalogo  abbiamo  riferita  quella  fo- 
flanza  al  Cjcas  Circinalis , ma  io  non  fono  allo- 
•Iiitamente  certo,  fe  quella  materia  da  realmente 
tratta  dalla  predetta  pianta  (tot).  Io  poi  non 
ìftimo  che  ci  fìa  neceffario  il  determinare  più  pre- 
cifamcnte  quello  foggetto,  poiché  credo,  che  li 
Sagù  fi  tragga  da  di  veri!  alberi  , i quali,  fiebbe- 
ne  fieno  fra  loro  un  po’  differenti  , offrono  perb 
una  foftanza  della  medefima  fpezie,  la  quale  fiot- 
to quello  nome  di  Sagù  viene  a noi  portata  . 

Quella  fofianza  ci  viene  fiotto  la  forma  di  una 
materia  farinacea  graneliofa  , la  quale  fatta  bol- 
lire nell’acqua  fi  riduce  ad  una  gelatina  infipida, 
e quafi  trafparente.  Il  fuo  dato  gelatinofio  la  fa 
giudicare  una  materia  nutriente  , e damo  accu- 
rati, ch’cffa  a tale  oggetto  viene  molto  impiega- 
ta nelle  Indie  Orientali  , e che  in  alcuni  di 
quei  paefi  ella  collituifce  una  gran  parte  del  cibo 
degli  abitanti  * Il  pregio  grande,  in  cui  la  ten- 
gono i Giaponeu  , apparifce  molto  bene  da  cib  * 
che  ne  dice  Thunberg  nella  fua  Flora  Japonic a , 
al  titolo  di  Cjcas  Revoluta. 

„ Drupae  comeduntur  a Japonenfibus  ; medulla 
s,  autena  caudicis,  lupra  modum  nutriens , in  pri- 
s,  rais  magni  sdlimatur  : affeverant  enim  , qaod 
3,  tempore  belli  frullulo  parvo  vitam  diu  protra- 
s,  here  poffùnt  milites  ; ideoque  ne  commodo  eo- 
„ dem  fruatur  hollis  extraneus , fub  capitis  pce- 
s,  na  vetitum  eli,  Palmam  e regno  Japonic©  c- 
,,  ducere  „ ( ioi  ) . 

Noi  non  abbiamo  alcuna  efperienza  per  deter- 
minare la  quantità  del  nutrimento  , che  tal  fo- 
llanza  offre  in  Europa  ; ma  convien  credere,  che 
da  confiderabile  : e per  effer  una  materia  facil- 
mente foiubile»  fi  clà  appretto  di  noi  molto  op- 

por«! 
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portunamentc  come  alimento  alitr  p; rione  debo- 
li ( 10$ ). 

Salep  , o la  radice  dt\V orchis  Mono. 

À)  prefente  noi  ben  Tappiamo  preparate  queda 
radice  col  ridurla  in  una  polvere  farinofa . Quel- 
la,  ebe  ci  viene  dalia  Turchia,  iì  crede,  che  fia 
tratta  dalla  fopraccennata  fpezie  di  Ochjde;ma 
fecondo  c;ò,  cha  il  Signor  Moult  nana  nel  Tomo 
59.  dalle  Tranfaz,ioni  Ftlofofiche , dia  può  otte- 
nerli da  varie  altre  fpezie  d*  Orchidea  ed  io  «fui 
nella  Scozia  ne  ho  veduto  preparale  co\Y  Orchis 
lÀfùha  ugualmente  pura  , c perfetta  , come  quel*' 
la,  che  ci  viene  dalla  Turchia.  E nell*  ano,  € 
nell*  altro  cafo  quell*  é una  fofìan za  iuilpidd  , di 
cui  una  picciola  quantità  con  un  opportuno  la- 
voro converte  una  gran  porzione  d*  acqua  in  una 
gelatina . Quella  qualità  gelatinous  indica  , che 
una  tal  foftanza  ha  nutriente  \ ma  noi  non  ab- 
biamo contezza  a alcun  efperlmento  , che  abbi* 
determinato  il  grado  della  tua  qualità  nutritiva  , 
e giudichiamo , che  una  tal  qualità  fia  (lata  trop- 
po efaltata  ( 104  ) . 

Le  qualità  demulcenti  e di  quello,  e del  prece- 
dente articolo  faranno  confederate  in  appreffo  . 

Gioverà  ai  prefente  coohderare  un*  altra  radice 
farinacea,  di'cui  ho  promeffo  di  trattare  dopo 
gli  altri  farinacei.  Queft*  è la  Patata,  o la  radi- 
ce del  Solarium  tuberofum  (105).  Quella  radice 
quando  (ia  convenientemente  difeccata  , fi  riduce 
facilmente  in  una  polvere  farinofa  , che  ha  tutte 
le  proprietà  delle  cereali , eccetto  che  non  offre  , 
come  quella  del  Tormente,  un  glutine  , o mate- 
ria animale  . Effa  dà  una  gran  quantità  di  un 
amido,  precifamente  della  ffeffa  natura,  che  quel- 
lo del  Tormento  ( loé  ) , o di  qualunque  altra 
delle  cereali  . La  Tua  qualità  nutriente  é al  pre- 
merne :iàb\\\t(L  dall’  efperienza  di  tutta  l’Europa  s 
mentre  in  quali  tutte  le  contrade  di  quella  parte 
Tom.  111.  E deb 
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della  terra  , elfa  forma  una  confìderabile  portions 
del  cibo  dei  popolo  ( 107).  Siccome  però  le  pa- 
tate contengono  una  gran  copia  d’acqua  , la  qua- 
le afeende  fino  alla  metà , ed  anche  più  del  loro 
intero  pelo  , così  non  fi  può  fupporre  , che  die- 
no  in  proporzione  al  loro  volume  un  nutrimento 
così  grande  come  le  cereali . In  compenfo  però 
di  ciò*  la  loro  telatura  acquofa  le  rende  facil- 
mente folubili  * e digeribili  nello  ftomaco  ; ed  io 
penfo,  ch’elleno  fieno  meno  fsggette  a divenire 
acescenti,  od  a produrre  il  bruciore  di  ftomaco  * 
di  quello  che  le  fcftanze  cereali  non  fermentare. 

Le  patate  oltre  efifere  nutrienti  » ficcome  ho 
detto*  fono  eziandio  prive  di  qualunque  qualità 
nociva  per  quanto  io  pollò  comprendere  ; ed  io 
retto  molto  forprefo  di  trovare  che  fìa  cottala 
tanta  pena  al  Signor  Parmentier  di  perfuadere  a 
molti  Filofofì  del  fuo  paefe  di  approvare  l’ufo  di 
quella  radice  ( ìo8),  mentre  il  volgo  l’ha  uni- 
verfalrnenfe  adottata  fopra  la  ficura  guida  dell3 
efperienza  . In  conferma  di  quella  innocente  qua- 
lità delle  patate*  io  non  credo*  che  fia  necellario 
dJ  impiegare  alcun2  altra  Chimica  , che  quella  ac- 
cennata di  fopra . 

Siccome  il  popolo  della  Scozia  non  apprezza 
tanto  il  pane  fermentato  * come  il  popolo  di  al- 
cuni altri  paefi  * così  non  fi  è penfato  di  far 
colle  patate  un  pane  fermentato;  ma  riguardo  al 
Tolgo  elle  fpettb  fanno  le  veci  del  pane  $ ufan- 
dole  bollite*  onde  fovente  fi  riducono  fecche*  * e 
farinofe  . 

Sono  già  al  prefente  abbaflanza  note  le  altre 
preparazioni,  che  fi  fanno  fubire  alle  patate  per 
ufo  della  tavola;  e chi  voleflc  fu  quello  propo- 
fito  conofcerne  piu  minutamente  i dettagli  , può 
confultare  Parmentier,  e Bergio. 

Cafianea  , Callagna  . 

Siccome  quello  frutto  non  fomminillra  alcuna 

co- 
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Copia  d’olio  per  mezzo  dell* efprelfione , così  Dòn 
ho  creduto  doverlo  inferire  fra  le  Ncó  oleofe , co- 
me altre  volte  ho  fatto  , e fono  flato  un  poco 
incerto  , qual  luogo  doveffi  affegnargli  ; io  però 
non  ho  potuto  trovare  un  poflo  a tal  frutto  più 
conveniente  di  quello  , dopo  cioè  le  materie  ce* 
; reali,  e farinacee,  slle  quali  elio  raflòmiglia  „ 

La  caftagna  ha  una  buona  dofe  di  dolcezza  » 
h quale  fi  (volge  maggiormente  per  mezzo  dei 
calore;  e la  fila  materia  zuccherina  abbaflanza  (1 
, tnani fefla  dalla  natura  fermentabile  del  fuo  fuo- 
co . Comechc  quello  frutto  non  fomminiflri  olio 
per  mezzo  dell’ efprelfione  , pure  dall’olio  , che 
chiaramente  appanTce  nel  frutto  del  Tagus  filva* 
fica,  fi  può  fupporre,  che  ve  ne  fia  anche  nella 
cafisgna,  febbene  in  uno  flato  di  più  intima  u- 
tìione  colla  parte  zuccherina  » L’  uno  , e l’altro 
di  quelli  frutti  fi  poffòno  ridurre  in  farina,  colla 
quale  fi  può  far  dei  pane,  e che  fi  può  ufare  in 
tutti  i modi , in  cui  fi  ufano  gli  altri  farinacei  » 
La  qualità  nutriente  della  caflagna  è ben  nota 
ai  popoli  meridionali  d’Europa  , dove  quello  frut- 
to coflituifce  if  principale,  e quafi  totale  alimen- 
to d*  una  gran  parte  d’individui»  Si  crede  dft 
molti  , che  la  caflagna  difficilmente  fi  lciolga , e 
fi  digerilca  ; e dalla  fodezza  della  fua  teflìtura  fi 
può  ciò  ben  lofpettare  : ma  * ficcome  ho  detto 
di  fopra,  quella  nociva  qualità  è più  frequente- 
mente fofpettata , di  quello  realmente  lo  fia  (109). 
b.  Legumina,  Legumi» 

Quello  termine  non  è flato  adoperato  con  mol- 
ta accuratezza,  ma  nói  rigorofamente  Io  limitia- 
mo ai  frutti  delle  piante  papiitotutcee  ( no  ) ; al- 
fa cui  capfula  dotata  di  una  particolare  Aruuura 
i moderni  Botanici  hanno  dato  il  nome  di  legu • 
mt  (m). 

Nell’ intraprendere  a trattare  di  quello  fogget- 
to 5 ì o non  pollo  difpenfiarmi  dal  cominciare  d# 

F * 
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una  otter  V azione  , la  quaie  febben&  non  fembri  in 
apparenza  con  nella  co)  boiiro  Trattato  di  Mate- 
ria Medica,  non  1*  é per  tanto  affitta  ttranicra  . 
Queft*  è>  che  ì Temi  dei  legumi  fono  una  fotta n- 
23  farinofa  , che  offre  una  materia  alimentare  , 
che  è fornita  dei  medtflmi  principi  del  lemi  dei 
cercali , e dei  farinacei  in  generals;  e quefte  due 
fottanze.»  i Temi  cereali,  ed  i legumi , coftituifco- 
no  la  maggior  parte  del)1  alimento  vegetabile  ufa~ 
to  dagli  uomini  . Effe  fono  perciò  molto  univer- 
falmente  gli  oggetti  della  coltura  dei  villici  : ed 
egli  giova  ofTervsre  , quanto  quetti  due  ordini  di 
piante  , le  culmi  fere , e le  papilionacee  y fieno  par- 
ticolarmente convenienti  ad  un  tale  feopo . Men- 
tre le  culmifere  coltivate  psr  più  anni  di  feguito 
nel  medesimo  terreno  lo  fmagrifeono  e lo  rendo- 
no tterile,  cosi  che  la  fila  fertilità  non  fi  può 
mantenere  lenza  npofo  , o letaminazione  ; fe  pe- 
rò in  vece  di  ripetere  fililo  fielìo  terreno  la  fe- 
rn i n a delle  cuìmifere  , quella  femina  venga  al- 
ternata con  quella  delie  pspilionacee , la  fertilità 
elei  terreno  fi  può  confervare  per  più  anni  di  fé- 
guito  fenza  ricorrere  al  npofo,  od  alia  letami- 
nazione.  Ciò  è noto  da!P  efperienza  , e mottra 
quanto  quelli  due  oggetti  delia  coltura  della  cam- 
pagna fiero  convenienti  alia  coltivazione  ; e che 
mentre  le  m te  rie  farinacee  in  generale  fono  le 
foftanze  a im-ntari  , le  quali  fono  dagli  uomini 
ticerc&te  , la  Natura  ne  ha  date  di  due  fpezie  3 
perchè  Tuna  favorifca  ia  coltura  dtlf  altra  . Obie- 
tta odervazione  febbene  fi  a della  più  grande  im- 
portanza , non  vi  fi  fa  però  lempre  la  debita  at- 
tenzione dai  contadini  ; ma  una  ta!  cofa  è ttata 
molto  anticamente  conofciuta  , e generalmente  of» 
fervata . Quindi  Virgilio: 

Aut  ibi  flava  feres  mutato  f emine  farra ; 

Un  de  prtus  Utup  fi  liqtta  guadante  iegumcn * 

Aut 
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Gli  altri  antichi  Scrittori  fbpra  Y Agricoltura 
parlano  della  femina  dei  legumi , come  atta  ad 
‘ ingranar  la  campagna  * ed  i moderni  l’hanno  con- 
venientemente chiama  sa  una  femina  rittoratrice  * 
Si  potrebbe  addurre  di  tutto  ciò  la  ragione,  ma 
quetto  non  c luogo  conveniente  per  no  tal  pro~ 

1 polito. 

1 Temi  dei  legumi,  quando  fono  perfettamente 
maturi,  e fecchi  , fi  pedono  facilmente  ridurre 
in  una  polvere  fina  , che  riguardo  alla  confittene 
za  rattòmiglia  alla  farina  delie  cereali,  ma  che 
ha  una  mollezza  più  untuofa  , ed  un  fapore  più 
dolce.  Qiiando  fono  tritati  nell3  acqua  , prefenta- 
no  una  foluzione  più  latticinofa  , che  i femi  del« 
ie  cereali  ; e quando  gf  interi  femi  dei  legumi 
fono  [ottopodi  alF  efpreflìone  applicandovi  nello 
fletto  tempo  una  fufficiente  quantità  di  calore  , 
trafudano  m^nifeflamence  un  olio.  Nel  farli  gev~ 

1 minare  effì  moftrano  una  confiderabile  quantità 
di  una  materia  zuccherina  fviluppataj  ed  in  tale 
j flato  la  loro  loluzione  è facilmente  fottopotta  ad 
una  fermentazione  vinofa  . La  quantità  confide*5 
rabile  di  amido,  eh’ e dì  per  mezzo  d5  una  con- 
veniente  preparazione  iomminittrano , conferma 
Tempre  più  la  loro  rattomiglianza  co’  cereali  a 
Tutte  quelle  conGderazioni  dimoftrano,  che  i le*»  i 
Igumi  contengono  una  materia  zuccherina  uguale 
a quella  de’  femi  cereali,  e nello  fieffo  tempo  un 
olio  in  maggior  proporzione  \ ciocché  fa  battati- 
j temente  comprendere  , perché  i primi  fieno  più 
nutrienti  de’  fecondi  . Ciò  è confermato  dalia 
(giornaliera  eiperienza  ne*  bruti  ; e che  ha  lo  tteffo 
ineg.'i  uomini  io  fono  aiTìcurato  da  quefta  offerì 
vazione  : in  certe  campagna  della  Scozia  , nelle 
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quali  fi  raccoglie  una  gran  copia  di  legumi,  i 
famigli  opera;  fono  in  gran  parte  alimentati  con 
quella  fpezie  di  cibo;  ma  fé  quelli  famigli  paf- 
fano  a lavorare  in  un’altra  campagna,  dove  i 
legumi  non  fono  in  tanta  abbondanza  # e percò 
fono  alimentati  con  cereali  , eglino  predo  perdo- 
no del  loro  vigore  ; e quindi  i famigli  nel  con- 
trattare della  loro  opera  fogliono  metter  per  pat- 
to 5 che  loro  fi  fomminidri  od  ogni  dì  , od  una 
volta  alla  fettimana  una  certa  quantità  di  farina 
di  legumi . 

I legumi  a caufa  forfè  della  loro  qualità  piai 
oleofa  non  fono  così  facilmente  folubili  come  i 
cereali,  e perciò  convengono  alle  perione  le  più 
robulle . Effi  hanno  eziandio  un’altra  qualità, 
che  molto  influifce  fulla  loro  digedione * Dagli 
efperimenci  di  Boyle,  e di  Hales  apparisce , eh’ 
etti  contengono  una  gran  copia  d’aria  fida  ( 113), 
che  durante  la  loro  digedione  n?!io  domaco  è 
fvolta  in  maggior  quantità  di  quella,  che  può:  1 
edere  in  fcguito  a (forbita  : ed  è perciò,  che  iirj 
tutti  i tempi  iì  è oflervato , che  i legumi  produco-  : 
no  delle  flatulenze,  e qualche  volta  dei  tormini*  | 

Si  deve  notare,  che  i legumi  fono  ufati  in  due 
differenti  dati  : cioè  quando  fono  giovani  , e per- 
ciò di  una  teflìtura  tenera,  di  facile  digedione,. 
e meno  flatulenti,  ma  nello  dedb  tempo  menoo 
nutrienti;  e quando  fono  maturi,  nei  quale  da- 
to effi  fono  più  nutrienti,  ma  polledono  infume 
le  qualità  d’elfere  difficilmente  digeribili,  e di 
©ecafionar  flatulenza,  dccome  ho  detto*  Le  loro 
qualità  ne’ loro  var;  dati  inrermedj  polfono  e (Ti- 
re apprezzate  fecondo  che  effi  fi  approffimarirv 
più  o meno  all’ uno  de’ due  edremi  dati  poc’an-, 
zi  indicati  . 

Dopo  d’aver  detto  tanto  de’  legumi  in  genera- 
la, mi  redano  poche  cofe  da  dire  fbpra  d’ognu- 
no in  particolare. 

Pi- 
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Tifata  , Pi  fello . 

Fata  , Fava . 

La  differenza  fra  quefìe  due  foftanze  , la  fava, 
ed  il  pifello , riguardo  alle  qualità  generali  accen- 
rate  di  fopra  è quali  infenfibile . I pifelli  febbe- 
ne  forfè  meno  nutrienti  , e meno  flatulenti  delia 
fava  , fono  generalmente  più  teneri  ; e perciò 
f nelle  noflre  tavole  fi  tifano  più  frequentemente  v 
e quafi  floamente  i pifelli  nello  flato  di  maturità. 
La  fltfla  differenza  fi  olTerva  tra  quelle  foftanze  , 
quando  fono  in  un’età  più  tenera  ; ma  io  credo  y 
che  per  la  feguente  ragione  iì  tenero  e giovine 
pifello  pefia  tfler  tifato  più  convenientemente  del- 
la fava  . La  pelle  del  giovine  pifello  è una  fa- 
danza  tenera  e folubile,  e non  è feparata  dalla 
parte  polpola  del  pifello  ; ali’  incontro  la  pelle 
della  fava  è una  materia  non  molto  folubile,  e 
perciò  e comunemente,  e molto  opportunamente 
feparata  dal  corpo  della  fava , foprattutto  quando 
la  fava  è in  un*  età  avanzata  . 

L’uno,  e l’altro  di  quefti  legumi,  quando  fon 
giovani,  variano  molto  e per  rapporto  ai  giar- 
dini , e per  rapporto  alla  tavola  ; ma  la  differen- 
za delle  loro  qualità  riguardo  a quefi’  ultimo  og- 
getto non  è troppo  ccnlìderabile  , e fi  può  facil- 
mente determinare  dal  fapore  di  tali  foftanze  9 
fecondo  eh’ tifo  è piu  dolce,  o piu  muciUaooì- 
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Pbdfeoli , Fagiuoli . 

Quelli  nel  clima  di  Scozia  non  poflono  arriva- 
re alla  maturità,  e perciò  rare  volte  fi  vedono 
nelle  noftre  tavole.  Si  dice,  ed  io  lo  credo,  eh’ 
effi  fieno  meno  nutrienti  , e meno  flatulenti  de* 
pifelli  ( 114)5  e delle  fave.  N I noftro  paefe 
non  fi  ufano  che  i fagiuoli  giovani  e verdi  ; e 
\ m tono  alcune  fpezie  di  pifelli  , che  fi  poflono  u- 
fare  nella  fteffa  maniera.  Nell’ uno,  e nell1  al- 
tro cafo  1 quando  quelle  follante  fi  fono  fatte 
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bollire,  prefentano  una  natura  oleracea  : e feb-* 
bene  piu  dolci,  e pò  nutrienti,  fono  però  Tem- 
pre tenere,  e di  facile  digeEione. 
c.  Nuces  O ieo fit  (115). 

QneEe  macerie  fono  femi  farinacei  , che  con* 
tengono  una  grande  quantità  d'olio.  Noi  abbia- 
do detto  di  fopra , che  l’olio  forma  femore  un 
com  onente  delia  farina;  ma  in  molti  ca fi  elfo  è 
così  Erettamente  unito  colla  parte  zuccherina , che 
le  Tue  qualità  diEintive  non  appanfeono  . Nelle 
noci  oleofe  però  e(To  è difcermbi'e , od  almeno  lo 
E fepara  con  molta  facilità  nella  fu  a propria  for- 
ma per  mezzo  dell*  efpreffione  , o del  calore  {11 6)  « 
Non  e punto  irìanifeEo  in  qual  maniera  qu<fEs 
olio  efIEa  ne’ Terni , prima  che  ne  fìà  feparato.  Si 
penfa  comunemente  , che  3 oche  ne*  Temi  Eefa 
elio  efiEa  in  tino  Eato  feparato  dentro  a certe  cel- 
lette difperle  pèr  i’  intera  f5Ein£a,m3  ciò  non  è 
certo  ; poiché  gli  occhi  anche  armati  col  micro- 
feopio  non  polfono  feeprire  tali  cellerte  (ii 7); 
ed  alcuni  dfendo  pcfti  in  infufione  , tutta  la  loro 
ioEanza  viene  eEratta  fotto  la  forma  di  una  mu° 
ciilaggine,  nella  qua  e niente  di  olio  feparato  com- 
parifee  (itS).  In  queEa  mucillaggine  per  tanto» 
Febo  è .unirò  colle  altre  parti,  e può  trovarli 
nello  E elfo  modo  anche  he!!’ intero  feme.  Per  ve- 
rità non  è facile  lo  fpiegare  c-  me  queE'olìo  poi- 
fa  fepararfi  per  frazzo  dell’  efpreffione  * nondi- 
meno le  confiderazicm  finora  efpcEe  ci  poflbno 
ajutaré  ad  ottenere  fino  ad  tin  certo  punto  una 
tale  fpiegazione,  fenZa  aver  brfogno  di  fuppoire 
l'olio  feparato  dentro  i femi  Eef?I  ( 1 1 9 ) . 

io  ho  toccato  queEo  articolo  court  un  pezzo 
di  Chimica  relativo  ad  alcune  queEioni  accennate 
di  fepra  • ma  non  è necefTario  d’ infiEere  d’ av- 
vantaggio fu  queEo  propofito  : poiché  o l’olio  c- 
EEa  nelle  noci  oleofe  in  uno  Eato  farinaceo,  op- 
pure in  tino  Eato  oleofo  , ciò  ugualmente  farà 
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jx-r  noi»  provando)  che  quefte  noci  fono  confr* 
derabilmente  nutrienti  ; e che  in  parità  di  volu- 
me, o di  pdo  effe  fono  più  nutrienti,  che- qua- 
lunque altro  dei  farinacei  fopra  mentovati  . Effe 
fono  in  confegufnza  impiegate  a titolo  di  cibo  ; 
ed  alcune  volte  formano  una  confiderabile  parte 
dell’ alimento  . C ò per  verità  poche  volte  avvie- 
ne, e principalmente  quando  qaede  noci  fono  ufia- 
te  mentre  fono  ancor  giovani  p ed  immature  t poi- 
ché egli  appari  fee  , che  nel  loro  crescere  in  princi- 
pio fi  produce  la  Joro  materia  zuccherina  5 e ri- 
gorofamente  la  farinacea  con  una  minor  propor- 
zione di  olio  j e che  acquetando  una  maggiore 
maturità  , la  quantità  , e proporzione  dell’olio 
va  codantemente  crefcendo  finché  arriva  al  maf- 
fìtoo  grado  d’aumento  . Per  tal  modo  noi  pollia- 
mo fpiegare  i!  grand5  uio  che  lotto  la  zona  tor- 
rida fi  fa  del  cacao,©  del  cioccolato.  In  altri  ca- 
li , quando  Polio  di  quelle  noci  è in  gran  propor- 
zione rifpetto  al  relto,  io  dubito  fé  effe  li  pof- 
fiano  tifare  a titolo  di  cibo  in  gran  copia  , e fo- 
le (i2o).  Qualunque  polla  edere  il  potere  del  no* 
dro  fluido  gadrico  , io  credo,  eh’ elfo  non  operi 
fopra  alcuna  fedanza  vegetabile , fenza  che  que- 
lla fi  a nello  ftelfo  tempo  foggetta  a qualche  gra- 
do di  fermentazione  (121  );  ma  le  materie  oleo- 
fe  fembrano  refidere  ad  una  tale  fermentazio- 
ne , e fono  perciò  di  difficile  digedione  , fi  fer- 
mano lungo  tempo  nello  dcmaco  , e fpdfò  vi 
producono  affanno.  Egli  c vero,  che  l’olio  fob 
é digerito  ; ma  ciò  probabilmente  fuccede  per 
una  mefcòlanza  cogli  acidi,  che  fi  trovano  pre- 
ventivamente nello  llomaco , e quando  nello  defi- 
lo tempo  e V olio  , e l’acido  fono  in  uno  dato 
fluido  (122).  Riguardo  ai  farinacei  oleofi  , egli 
fiembra , che  la  difficoltà  confida  nella  loro  folu- 
zionej  ed  io  ho  veduto  in  molte  occafioni  delle 
parti  intere  dì  noci  venir  fu  ds^llo  domaco  a gui. 
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fa  d’ una  ruminazione,  Jungo  tempo  dopo,  eh’ 
effe  erano  fiate  ingojate. 

Io  ho  finora  detto  abbaftanza  riguardo  alla  na-  | 
, tura  dei  farinacei  oleofi  in  generale  ; e riguardo  : 
p.l  particolare  d’ ognuno  non  mi  reità  molto  da 
«iire . 

La  Nocciuola , le  Mandorle  dolci , e la  ticce 
contengono  una  grande  e molto  (inaile  propor- 
zione di  un  olio  dolce,  e poiTedono  perciò  quad 
la  mede  fi  ma  natura,  e qualità,  o fi  riguardino 
come  cibi  , o come  medicamenti . Si  deve  fola- 
mente  notare,  che,  ficcome  abbiamo  detto  di  fo- 
pra,  quelle  noci  oleofe  fono  in  differenti  (lati  in 
varj  tempi  delia  loro  maturazione  , e che  diffi- 
rifeono  eziandio  fecondo  il  clima,  il  quale  con- 
tribuifee  a far  loro  acquiltare  una  maggiore  , o 
minore  attività;  così  le  nocciuole , e le  noci  di 
quello  nollro  clima  non  contengono  la  msdedma 
qualità  di  olio,  che  quelle  dei  paed  piti  meri- 
dionali . 

Quelle  tre  accennate  noci  oleofe  hanno  ciafcuna 
una  cuticola  , che  racchiude  la  loro  materia  fari-  2 
nacea , ed  oleofa  . Quella  cuticola  nelle  prime  due  l 
delle  predette  noci , cioè  nella  nocciuol*  , e nella 
mandorla,  è una  follanza  polverosa  allringente  : 
c quando  tali  noci  fono  mangiate  unitamente 
colia  cuticola,  quella  rella  attaccata  per  molto 
tempo  alle  fauci,  ed  eccita  la  tolfe  ; ciò  che  pe- 
rò non  fuccede  , fe  lì  ulìno  dopo  aver  levata  lai 
pelle  fuddetta  . 

Il  Piftaebio  non  contiene  tanta  quantità  d’  olio 
come  le  altre ‘noci  fopraccenaate ; ed  io  non  ho:  * 
potuto  rilevare  quanto  nutrimento  una  tal  fa-  ) 
flanza  fomminiftri  . 

U 10  dei  più  confìderabili  fra  i farinacei  oleo-  < 
fi,  di  cui  ci  rella  ancora  a parlare,  è il  Ctcao . 

Io  non  pollo  comprendere  quanto  la  fua  parte 
farinacea  diffcrifea  da  quella  delle  altre  noci 
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oleofe  : ma  fembra,  che  quella  parte  farinacea 
Eia  nel  cacao  più  intimamente  unita  colla  par- 
te oleofa , di  quello  che  nelle  noci , o nella  man- 
dorla ; ed  etta  lembra  eziandio  particolarmente 
atta  ad  unirli  per  mezzo  della  triturazione  con 
quell*  olio,  quando  ne  fia  fiata  prima  in  qualche 
modo  fepaiwta  . L*  olio  fembra  ettere  riguardo 
. a quella  farina  in  una  proporzione  ugualmente 
grande,  che  in  qualunque  altro  farinaceo  oleofo  ; 
€ quell*  olio  oltre  che  è blando  al  pari  di  ciafcun 
altro,  ha  quello  avvantaggio,  che  è meno  fog- 
- getto  a divenir  rancido  (12,3  ). 

Da  tutto  ciò  apparifee,  che  il  cacao  deve 
edere  nutriente  al  pari  di  qualunque  altra  oleofa 
follanza  , ed  è forfè  meno  nocivo  allo  lìomaco  . 
Quella  follanza  però  non  Tempre  facilmente  fi  di- 
gerifee  , ed  alcune  volte  ha  prodotti  riguardo  al- 
la digellione  tutti  gl* inconvenienti  , i quali  fpeffo 
fuccedono  nel  far  ulo  degli  altri  oleod;  ma  fem- 
bra , che  fi  polla  maggiormente  occorrere  a tali 
inconvenienti  triturando  con  molta  diligenza,  ed 
unendo  molto  intimamente  la  parte  farinacea  col- 
Toleofa.  Sembra,  che  ciò  il  tenti  in  qualunque 
preparazione  dei  cioccolato  : ma  fembra  , che  in 
nettun  luogo  fia  meglio  efeguito  , che  a Londra; 
dove  in  vece  della  levigazione  praticata  altre  vol- 
te , fi  fa  pattare  fra  due  cilindri , che  rotolano 
l’uno  fopra  l’altro  * Il  cioccolato  così  preparalo 
può  ettere  ugualmente  diffufo , e quad  difciolto 
nell’ acqua,  o nel  latte,  e ciò  fenza  preientare 
alcuna  particella  oleofa  feparaca  galleggiante  aila 
fuperficie  ; cola  però,  che  fuccede  ad  ogni  altra 
preparazione  da  me  veduta  di  tale  foftanza  . Si 
dive  nello  (letti  tempo  notare , che  il  cacao  (I 
digerifee  fempre  più  facilmente , quanto  più  in- 
timamente fono  indeme  unite  per  mezzo  del- 
la f-ia  preparazione  le  fue  patti  farinacea  , ed 
oieofa  * 
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Alla  ìifìa  delle  Noci  olevfe  *o  avrei  potuto  ag* 
giungere  Semina  Puptven?  albi , od  i femi  cii 
papavero  bianco,  i quali  unitamente  ad  una  por- 
zione di  materia  farinacea  contengono  una  gran- 
de  quantità  di  rm  teria  oleMa , che  fi  pnò  da  e ti- 
fi ottenere  in  copia  per  efpreflìone  . Qt eft*  elio 
ha  uree ifa mente  le  medefime  qualità  degli  altri 
clj  efpreffi , e fi  può  impiegare  come  quelli  e co- 
me alimento , e come  medicamento.  Egli  non 
è molto  necdf&rio  at  giorni  ncftri  di  dire,  che 
quelli  femi  non  hanno  il  più  picciolo  grado  di 
qualità  narcotica , che  è cosi  confderabile  nelle 
capitile,  o come  chiamano,  tette  di  papavero,  on- 
de fono  tratti.  Quelli  femi  fono  flati  impiegati 
in  gran  copia  a titolo  d'  alimento  , lenza  che  ab- 
biano mai  m offra  to  il  più  picciolo  grado  di  qua- 
lità narcotica,  od  alcun5  altra  qualità  oltre  quelle 
appartenenti  alle  noci  oleofe , di  cui  abbiamo  di 
olà  trattato . 

Alia  medefima  lilla  de*  femi  oleofl  fi  avrebbero 
potuti  aggiungere  i femi  de*  frutti  cucurbit  ac  ei  9 
comunemente  noti  fotta  il  titolo  di  femi  freddi 
maggiori  ( 1^4).  Tutti  quelli  contengono  unita- 
mente ad  una  porzione  di  materia  farinacea  una 
quantità  d’olio,  per  la  quale  hanno  un  titolo 
per  edere  accennati  in  quello  luogo . Effi  fono 
fiati  in  confeguenza  nel  tempo  pillato  molto  im- 
piegati unitamente  colle  mandorle  a preparare 
delle  ernulfioni . Il  loro  ufo  per  verità  non  è 
Incongruo:  ma  nello  (ledo  tempo  e Sì  non  hanno 
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qualità  differenti  da  quelle  della  mandorla , e non 
polTedono  al  ceno  alcuna  particolare  refrigerante 
facoltà,  che  ne  raccomandi  Pufo.  E (lì  perciò 
fono  flati  meritamente  ommeffi  nell5  ultima  edi- 
zione delle  Farmacopee  d*  Edemburgo,  e di  Lon- 
dra . 

L’olio  puro  feparato  da  quelli  oleofi  farina- 
cei , è quad  affatto  delia  (Uffa  natura  in  tutte  le 
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differenti  fpezie,  e cafTomig  ia  molto  alla  natura 
del;*  olio  d’  oliva,  di  cui  pafio  ora' a parlare  , e 
che  fra  gli  olj  è il  più  impiegato  a titolo  d’  ali- 
mento . 

olio  d'olive. 

Di  queft’oho  fi  può  dir  molto  confiderandol© 
cpme  medicamento;  ma  io  qui  mi  limito  a par- 
j»  lare  di  dfo  folamente  come  nutrimento  : e fe 
noi  cor fìderiamo  quanta  materia  eieofa  fia  nscef- 
faria  al  fittema  animale  , facilmente  apparirà  , 
1 perché  nella  dieta  fi  faccia  ufo  di  tanta  copia  d* 
* ©leofa  foftatvza . Oltre  la  quantità  ai  materia 
eleofa,  la  quale  è quali  fcmprs  congiunta,  e 
frammifchiata  col  noftro  cibo  animale,  una  par- 
te di  quello  fiefio  cibo  animale  , ed  una  gran 
parte  del  vegetabile  fono  quali  Tempre  nelle  no- 
lire  tavole  accompagnate  eoo  olio  lòtto  una,  od 
altra  forma;  e appena  v' ha  popolo  conolciuto, 
che  aon  faccia  ufo  di  olio  puro  , e che  non  na 
raccolga  , o non  ne  faccia  provvida  per  oggetto 
di  tavola  . In  paefi  differenti  per  verità  1*  olio  fi 
trac  da  diverfe  foffanze;  ma  fembra  , eh’ e fio  per 
lutto  fia  quali  della  medsfima  natura  : cioè  e fio 
è un  olio  dolce,  blando,  con  poco  odore  o fa- 
pore,  e quafi  lo  flefio,  che  quello,  che  il  trova 
in  molti  vegetabili,  e nei  corpi  di  quafi  tutti  gli 
animali  ( 125).  Almeno  quelli  olj  quando  fono 
ridotti  allo  ite  fio  grado  di  purezza  fono  quafi  gli 
{Icflì,  fi?  fe  n’  ecce  itili  la  confidenza  . Non  fi  avrà 
perciò  difficoltà  ad  ammettere,  che  gii  o;j  vege- 
tabili untuofi  , e dolci  fono  atti  a fona  mini  ft  rare 
al  corpo  umano  ed  A nutrimento,  che  gli  è ne- 
ceffario  al  fuo  aum-nto,  e ciò  che  è atto  a ri- 
parare le  perdite,  che  il  medefino  corpo  foffre 
o nell’ ordina  rio  corfo  delia  vita  , o per  qualche 
eli  riordina  ria  circollanz^i  ( 126). 

Siccome  l’olio  del  corpo  umano  è raccolto  per  gli 
economia  animale  in  quantità  confide- 
rà- 
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i abile  in  alcune  parti  del  corpo , cosi  fi  pub  im« 
Èrpigioare,  come  anche  io  é flato,  che  l’olio 
prefo  internamente  lia  fola  mente  diretto  a fom« 
miùiffrare,  od  a rifarcire  Folio  della  membrana 
adipofa , e quando  palla  nelle  prime  vie,  re  ili 
nello  (fello  flato  , nel  quale  era  quando  fu  prefos 
lenza  mefcolarfì  punto  a*  noffri  umori,  ed  anche 
quando  è diffufo  nei  vali  fanguigni  , continui  in 
Uno  (fato  feparato,  h ichè  trapela  per  i pori  dei 
vali  nella  cellulare.  Noi  abbiamo  però  procurato 
di  dare  un’altra  fpiegazione  di  queffo  articolo  % 
e dimagrare,  che  l’olio  prefo  nello  ftomaco  , a 
lungo  andare  realmente  fi  mefcola  eoi  convenient 
te  fluido  animale  9 e ne  eofficuifce  una  confidera- 
bile  parte  * Ed  in  grazia  degli  altri  punti  della 
teoria  (opra  queffo  (oggetto,  egli  fembra  a prc- 
polito  di  notare,  che  l’olio,  e le  materie  cleofe 
jQ  prendono  per  uno  fpontaneo  iifinto,  come  fem* 
bra  , fpezialmente  infierirle  colle  foffanze  acefcen- 
ti,  cioè  colla  piò  parte  dei  vegetabili  f 1*7). 

Noi  non  polliamo  diffintamente  comprendere 
quali  olj , impiegati  come  alimenti , fieno  i pii* 
adattati  ad  un  tal  oggetto;  ma  io  credo  eh’  efli 
tutti  convengano  ugualmente,  ie  fieno  ugualmen- 
te fpogliati  dalle  altre  materie  aderenti,  e fieno 
efenri  da  ogni  rancidità  . 

Mentre  la  mafìima  parte  degli  uomini  prendo- 
no volentieri,  e digenfeono  facilmente  una  con- 
fiderabde  porzione  di  materie  oleofe , vi  fono 
all’  incontro  certe  perfnne , di  cui  Io  (fomaco  le 
digerifee  con  graodiflima  difficoltà,  o niente  del 
tutto.  Io  ne  ho  conofeiuto  parecchie,  che  nel 
<rorfo  d’una  lunga  vita  fi  fentivar.o  coffantemenrc 
natsfeate  , quando  prendevano  una  qualche  mate- 
ria oleofa,  e perciò  erano  (fate  obbligate  d’ affe- 
nerfene  totalmente  ; cosi  che  io  ho  conofciuta 
una  donna  di  or  anta  anni,  che  non  avea  mai 
«(foggiato  il  butiro  , Io  ho  altresì  concfciute  pa- 
re c- 
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tscchie  perfone,  in  cui  a certi  periodi  della  lores 
vita  le  materie  olecfe  prele  fensa  av  verdone,  non 
erano  realmente  mi  (cibili  cogli  altri  fluidi  del* 
Jo  domaco  9 ma  erano  facilmente  rigettate  per 
mezzo  di  eruttazione  nello  deffo  (lato  oleofo  , in 
cui  erano  (late  prefe,  e quad  interamente  fepa- 
rate  dalie  fodanze,  con  cui  erano  date  molto  in* 
' timamente  mefcolate  nei  cibi  tifati  * 

Vi  è eziandio  queda  confiderabile  differenza 
nell’ufo  delle  materie  oleofe  , che  alcune  perfone 
poffeno  prendere,  e facilmente  digerire  una  por* 
1 zione  di  tali  foftanze  , febbene  abbiano  contratto 
molto  empireuma  , od  acquidata  molta  rancidità  ; 
mentre  altre  perfone,  febbene  padano  fenza  inco- 
modo  prendere  le  materie  oleofe,  quando  fono  pu*» 
ridirne,  fono  foggette  però  a non  poterlo  digerì® 
re  , s’efll*  fieno  attaccate  da  qualche  grado  di  cm« 
pireuma  , o di  rancidità  » 

lo  penfo,  che  convenga  bensì  notare  quelle  dif- 
ferenze nella  digeftione  degli  oìj  ; ma  io  non 
podb  trovare,  come  fi  pedano  fpiegare , o dime® 
ft  rare  <>  Noi  abbiamo  uh  ima  mente  , molto  ben  co- 
nofeiuta  PefidenZa  del  medruo  gadrico^  ma  no u 
fi  fono  ancora  in  alcun  modo  fpiegate  le  caufe 
della  fua  differènte  azione  in  differenti  animali  9 
ed  in  differenti  uomini  .Io  ho  procurato  di  deter- 
minare le  qualità  di  parecchi  differenti  alimenti 
fulla  fuppofizione  di  quedo  medruo,  e della  fua 
facoltà  folvente  in  generale  ; ma  io  non  pretendo 
di  render  ragione  delle  molte  varietà  , che  in 
molti  uomini  fi  odervano  fu  quedo  propofitOe 
Riguardo  alla  differènte  digedione  degli  olj  fin 
ora  accennati  io  aggiungerò  un’oflervazione , che 
febbene  non  diminuifea  alcuna  delle  noflre  diffi- 
colta, è però  una  cofa  di  fatto,  e quindi  merit# 
d*  efier  notata.  In  parecchie  perfone,  nelle  quali 
io  non  ho  potuto  trovare,  che  gli  olj  fodero  fa- 
cilmente mifcibili  cogli  altri  fluidi  dello  ftomaco^ 
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io  ho  nel  mcijfimo  tempo  offer  vato,  che  i!  loro 
flomaco  abbondava  grandemente  di  acido  . Qual 
effetto  ciò  poffa  avere,  o fe  ne  poffa  avere  alcu- 
no fopra  la  dottrina  accennata  di  fopra  , che  P 
riddo  è un  mezzo  principale  di  unire  i’  olio  colie 
altre  parti  de!  fluids  animile  , io  lafcio  determi- 
narlo ai  miei  Itudiolì  lettori  (128). 

Dopo  gli  altri  alimenti  vegetabili  , io  ho  pofro 
I«  principali  fpezie  dei  funghi  efcu'enti;  e licco- 
me  quello  paefe  non  ne  femminilità  alcuna  va* 
lieta,  io  non  ho  alcuna  olfervazione , che  balli  a 
notare  qualche  differente  qualità,  che  può  com- 
parire iti  parecchie  fp  zie  di  efiì  : ma  oò,  che 
io  dirò  in  generale  riguardo  ad  eflì  , marita  at- 
tenzione. Si  e (fi  fono  veramente  materie  vegeta- 
bili,  della  qua!  cola  alcuni  hanno  dubitato  (129}  , 
eglino  fono  realmente  differenti  da  ogni  altro  ve- 
getabile a noi  noto  : poiché  nel  principio  della 
loro  dift  illazione  fenz^  addizione,  dii  non  forriml* 
niftrano  acido , ma  una  grande  quantità  di  alcali 
volatile  ; ed  alToggettati  ad  una  fermentazione 
fpontanea , non  prenotano  alcun*  acefcenza  , ma 
divengono  immediatamente  putridi  . Con  quelle 
due  circoflanze  determinate  co*  noftri  proprj  efpe- 
rimenti , efti  molìrano  una  grandifiima  raffomi- 
glianza  colla  naura  delle  foilanze  animali;  e 
quindi  fi  devono  apprezzare  le  loro  qualità.  EHI 
non  fembrano  per  altra  parte  atti,  come  lo  fono 
così  generalmente  le  foilanze  vegetabili,  ad  effsr 
uniti  colie  foilanze  animali  colla  villa  di  evirare, 
e di  moderare  la  tendenza  alla  putrefazione  di 
quelle  animali  foflanze  ; e noi  altresì  crediamo, 
eh5  effi  fieno  più  nutritivi,  che  quali  ogni  altra 
materia  veramente  vegetabile. 

Io  qui  devo  notare  un  errore  cammello  nel  ca- 
talogo dato  di  fopra , e dipendente  dalla  fretta  di 
copiar  il  catalogo  , eh' è inferito  nell’edizione 
fpuria  delle  mie  lezioni.  Quivi  dopo  i Cibi  ex 
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Condimenti  ; ma  lì  comprende  bene  , che  quelle 
tali  foflanze  devono  ellere  polle  dopo  aver  inte- 
ramente trattato  degli  alimenti,  ed  è appunto  e h 
ch’io  mi  fono  propello  di  fare. 

Sezione  lì. 


Degli  Alimenti  prefi  dal  regno  animale  * 


Udii  alimenti  fono  un  poco  differenti  , fe- 
condo che  fono  pvefi  dall*  una  o dall’altra 
i ciche  fei  challì  Mammalia  ^ Aves  , Pifces  , Amphi- 
bia , Infetta , Vermes  fin  cui  i N turalilli  moder- 
ni hanno  djlinbuici  tutti  i {oggetti  de!  regno  ani- 
male (130):  ed  io  pere  ò al  prefente  coi>iderer& 
gli  alimenti  animali  fecondo  l’ordine  delle  dalli  3 
a cui  appartengono  . 


5.  1. 


Degli  Alimenti  prefi  dalla  elafi e dei  Mamma  li  . 

|N  quella  claffe  vi  fono  due  ordini  , Primates 
( 1 5 1 ) , e Cete , che  noi  non  riguardiamo 
punto  come  alimentari,  e perciò  non  ne  faremo 
ulterior  aìenzione  . Poiché  ftbbene  alcuni  popoli 
ulìno  ferie  cibarli  delle  materie  tratte  dal  pri- 
mo di  quegli  ordini , e più  frequentemente  poi 
molti  facciano  ufo  a titolo  d’alimento  di  foltan- 
ze  appartenenti  al  fecondo  degli  ordini  lldfi  ; pu- 
re c;b  non  ufanioli  fra’ popoli  culti  , cod  noi  qua- 
li del  tutto  ignoriamo  i dettagli  cT  un  tal  collo- 
171  e > e non  fappiamo  quali  ne  pollano  cuère  gli 
effetti,  e peroh  noi  non  ne  parleremo  d’  avvan- 
taggio in  quello  Trattato. 

Noi  qui  ci  limiteremo  a confiderai  gli  ali- 
menti tratti  dagli  altri  ordini  dei  Mammali,  che 
Tom,  ili » G dai 
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dai  Naturalifti  fono  flati  già  compre!]  fotto  il  tì« 
to  lo  di  Quadrupedi . 

Dalle  femmine  di  molti  di  quefti  quadrupedi 
noi  ricaviamo  un  latte,  che  coftituifce  fpedo  una 
parte  del  nodo  alimento  . Or  ficcome  comune- 
mente , e meritamente  fi  crede  , che  quefto  latte 
ila  d'una  natura  media  fra  gli  alimenti  intera- 
mente vegetabili  , e gli  alimenti  interamente  ani- 
mali ; così  egli  ftmbra  priopxio  nel  padar  qui  dal- 
la confìderazione  di  un  genere  all’ altro  di  tali 

D 

cibi  , di  far  prima  qualche  attenzione  a quello 
genere  intermedio,  o mifto  d'alimento. 

Arti^ol©  Io 

Del  Latte . 

NOi  dovremmo  forfè  cominciare  quefto  fog- 
getto  dallo  fpiegare  la  maniera,  e Tocca- 
fione  della  produzione  del  latte  nel  fedo  femmi- 
nino; ma  noi  ci  riferviamo  a far  ciò  dopo  che 
avremo  confederata  la  natura  di  quedo  fìujdo  » 
per  quanto  effa  può  conofcerfi  dall'  odervaziofce , 
e dall*  efperienZa  ( 132). 

Nel  far  ciò,  conviene  che  cì  limitiamo  a con- 
flderare  que’  latti  folamente  , che  fono  ufati  co- 
me alimenti  in  quefto  paefe : poiché  febbene  in 
alcuni  altri  luoghi  altri  latti  vengano  ufati  , noi 
non  ne  abbiamo  tanta  contezza  , che  ci  renda  capa- 
ci di  trattare  fopra  di  quelli  con  fondamento,  e 
preciHone«  I latti  perciò,  che  noi  qui  confiderere- 
mo  , fono  quelli  di  Donna , e degli  animali  dome- 
ilici,  come  per  efempio,  delle  Somaretle , delle  Ca- 
valle , delle  Capre , delle  Pecore , e delle  Vacche . 

Quefti  latti  fembrano  avere  comuni  fra  loro 
proprietà  molto  fomigìianti  , edendo  eftl  compofti 
di  parti  , che  fono  qu3fi  della  medefima  natura 
in  ciafcheduno  : e la  differenza  de’  latti  fembra 

di- 


V t U L 1 ALI  MUISlll.  99 
dipendere  principalmente  dalia  proporzione,  ch^ 
in  ciafcuno  di  tali  latti  quelle  Parti  hanno  1*  una 
all*  altra,  ed  ognuna  al  tutto.  Sarà  dunque  leci- 
to, ed  anche  conveniente  di  cominciare  dal  con- 
I iìderare  il  Jatt«  in  generale. 

21  latte  appena  è forino,  o tratto  dalle  mam- 
melle dell*  animale , che  lo  ha  fomminifìrato  9 
icom  pari  fee  lotto  la  forma  d’  un  liquore  omoge- 
neo; ma  fe  fi  ìafcia  per  qualche  tempo  ripcfare 
I all*  aria  libera  , egli  da  per  fe  fa  vedere  di  elTer 
compoilo  di  digerenti  parti,  o foflanze,  nelle 
.quali  fpontaneamente  lì  fepara  , e che  lì  trovano 
'collantemente  elTere  una  materia  oleofa , un’altra 
| coagulabile , ed  una  terza  acquo  fa ; cioè  la  crema,  » 
il  Uttc  rapprefe,  ed  il  fiero  . Noi  conlìdereremo_ 
t qui  quelle  parti,  fecondo  1*  ordine  , con  cui  Tab* 
biamo  telìè  indicate  » 

Le  circollanze  ordinarie  di  quella  feparaziooe 
[fcadono  cosi  comunemente  lotto  gli  occhi  , ondè 
non  lì  abbia  bifogno  di  darne  qui  la  deferizione  ; 
ma  ficcarne  quella  preparazione  può  edere  confì- 
perabilmente  variata  dalle  circollanze , in  cui  il 
atte  è elpollo,  o coniervato,  ugualmente  che 
lai  varj  artifizj  , che  vi  lì  polfono  impiegare, 
perciò  noi  nel  confiderafe  le  predette  diverfe  par- 
i e fa  mine  remo  le  varie  circollanze  , ed  artifizj , 
i:he  contribuifcono  ad  una  tale  feparazione , e le 
differenze,  che  quindi  provengono  nelle  parti  fe- 
rrate . 

Noi  comincieremo  da!  eonfiderare  là  parte  ole©» 
a del  latte , che  d comunemente  la  prima , che 
pontanearnente  lì  fepara  . Quando  il  latte  è trat- 
° dalle  mammelle  dell’animale,  che  Io  fommi- 
jiifra  , fe  non  vi  lì  applica  alcuna  materia  coagul- 
ante, e lo  fi  laici  in  ripofo  per  qualche  tempo, 
e ne  fepara  fpontaneamente  Una  parte , che  gal* 
?ggi*  fulla  fua  fuperhcie,  ed  appari  fee  di  una 
onfìflenza  pjh  fpeffa  della  parte  fottopolla , ed  è 

G 2 ma« 


reo  FA  XT.  1.  CAP.  11.  SZZ.  11. 
tfìanjicftamente  di  natura  oleofa,  od  untuofa  . 
Quella  pa^te  è comunemente  nota  fono  il  nome 
di  crema  : e (ebbene  la  Ina  leparazione  (i  polla 
fare  in  va  fi  chiufi,  ella  però  fuccede  piò  predo  , 
e pò  completamente,  le  J3  fuperfìcie  del  latte 
ila  eipofta  all5 aria;  e fuccede  anche  in  mzggicr 
copia  fe  il  latte  prefenti  un’ampia  fuperfìcie  > fo- 
pra  cui  vi  paffi  continuamente  una  moderata  cor- 
rente diaria  (133*),  L*  influenza  del  contatto 
de!  i*  arsa  apparifee  inoltre  da  cjò  , che  ficcarne  la 
crema  formata  fui  principio  interpone  una  denfa 
crolla  fra  l’aria,  ed  il  corpo  del  latte,  fi  può 
ottenere  una  maggior  copia  di  crema  da  una  data 
quantità  di  latte,  fe  lofio  che  è formata  una 
crolla  di  crema,  ella  dia  levata  dalla  fuperfìcie  , 
e quindi  una  nuova  fuperficie  venga  efpolla  all* 
aria  libera. 

Egli  fembra  eziandio,  che  un  mezzo  di  acce- 
lerare, ed  aumentare  la  feparazione  della  parte 
oleola,  fia  quello  di  far  bollire  il  latte  fui  fuoco 
appena  è tratto  daii’aoimale  (134).  Per  tal 
mezzo  una  grande  quantità  di  aria  n’ è diftacca- 
ta;  e 1}  intumefeenza  del  latte,  che  fi  ofierva  fem- 
pre  in  tal*  occafione , dihìofira  , che  tutte  le  parti 
del  latte  fi  trovano  in  una  grande  agitazione . La 
teoria  di  quelli  eliciti  prodotti  dall’  ebollizione 
non  è manifefia  ; ma  efia  fembra  dipendere  da 
ciò,  die  ie  parti  oleofe  del  latte  fono  minutiffi- 
inamente  diflufe  fra  le  altre  parti  di  quella  fo- 
jftanza  , ed  unite  con  die  per  mezzo  ai  un*  affi- 
nità di  combinazione:  ma  ficcarne  l’attrazione 
delle  parti  oleofe  i’una  coli* altra  deve  edere  (em- 
pie maggiore , che  colle  altre  parti  del  latte  , 
egli  è pei  ciò  forie  (blamente  necci  furio  di  mette- 
re, per  mezzo  di  una  qualche  agitazione  di  tutta 
la  mafia,  le  parti  oleofe  in  contatto  fra  efie,, 
perché  fi  unifeano  infieme,  e quindi  fi  feparina 
da  per  fe  piu  facilmente,  e piò  abbondantemerv- 
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Se.  io  mi  lufingo,  eh?  fi  troverà  effer  queffa  1$ 
teoria  del  lavoro  , per  mezzo  di  cui  comunemen-* 
te  fi  ottiene  dalla  crema  il  butirro,  ficcome  fara 
detto  in  appretto  ( i}5  )» 

Lo  fiato  de!  latte  nell*  avanzarli  a prodnr  le 
altre  riparazioni,  che  in  etto  fuecedono,  contri" 
huifee  molto  alla  feparazione  della  crema  . Siccó- 
me poco  tempo  dopo  il  latte  diviene  acido , e 
non  molto  apprettò  elio  è coagulato  in  una  maf- 
ia ; cosi  a mifura,  che  fi  avanza  1*  acefcenza , la 
feparazione  della  crema  , è gradatamente  interrot- 
ta , ed  dìa  cella  del  tutto  quando  s’  c compita  Ì3L 
coagulazione  predetta.  Quindi  é,  che  1*  acefeenz» 
c coagulazione  fono  accelerate  dal  caldo  , e ri  taf" 
dare  del  freddo  (i $6),  fecondo  il  vario  fiatò 
deli5  atmosfera;  così  fecondo  lo  fiato  dell’atmosfe- 
ra fi  produce  una  maggiore,  o minore  copia  di 
crema  . Siccome  il  tuono,  ed  una  certa  difpofi" 
zione  dell’ aria  a produrre  qtiefta  meteora,  fi  fo- 
no offervàti  accelerare  F aeefcenza , e ìa  coagula- 
zione del  latte;  quindi  fi  ha  la  ragione  dell* 
azione,  che  hanno  il  tuono,  ed  un  certo  fia- 
to deli’ atmosfera  fulla  feparazione  della  crema 
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luO.  proporzione  della  parte*  oleofa  nel  latte  di- 
pende da  differenti  circofiar??e  dello  fiato  deli5  ani- 
male, che  lo  lomminiftra.  Vi  è certamente  in 
alcuni  individui  di  fedo  femminino  una  partico- 
lar  cofiituzione.  che  Ji  difpcne  a dare  una  ma£- 
gior  proporzione  di  olio  nei  loro  latte,  di  quel- 
lo che  altri  femminei  individui  della  medtfima 
fpezie,  febbene  fieno  tutti  precifamente  nelle  me- 
defime  circcfianze  . Non  fi  conofce  chiaramente 
da  qual  cofa  un  tal  effetto  dipenda . Quello  effet- 
to può  dipendere  , e realmente  dipende  fino  ad 
an  certo  punto , dalla  coffituzione  particolare  dell3 
animale;  ma  tifo  apparifee  piu  frequentemente 
ieg li  animali  nati  in  alcuni  psefi,  come  F Ifohi 
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ài  Alderney  , di  cui  il  clima  , ed  il  terrei?© 
non  è perfettamente  conofciuto;  ma  noi  lurna 
certi , che  ciò  lucceda  collantemente  negli  amma- 
li nati,  ed  allevati  in  paelì  montuolì , come , per 
«d'empio,  nelle  montagne  della  Svizzera,  e dena 

Scozia.  . .. 

Data  perù  la  cofHtuzione  degli  animali,  varie 

&ltre  circostanze  producano  uoa  differente  propor 
zione  di  olio  nel  loro  latte.  Quella  proporzione 
è per  P ordinario  maggiore,  quanto  e piu  avan- 
zata P età  delP  animale  , o quanto  piu  lungo 
tempo  è paliate»  da  che  effo  non  allatta  : e lpe- 
zialmente  quella  proporzione  è maggiore  quanto 
è più  lecco  il  nutrimento  da  quei  terreno  iom- 
minillrato , e per  quanti  più  anni  quello  terreno 
ha  ferviti»  di  pafcoloj  ed  al  contrario  quanto  piu 
il  terreno  è umido,  e quanto  più  P erbe  fono 
fucculente  , la  proporzione  ded  olio  e piu  di- 
minuita. r , , , r 

La  proporzione  della  parte  oleosa  dei.  latte  el- 

fendo  in  tal  modo  determinata , Lgue  , che  noi 
c {ferviamo  , che  ficcome  ed a è da  principio  fepa- 
rata  fotto  la  forma  di  crema , quella  crema  oitre 
]a  parte  veramente  oleofa  contiene  fempre  wna 
certa  quantità  delle  altre  due  parti  del  latte,  la 
coagulabile , e i’  acquofa  . Da  quelle  parti  I o.io 
deve  edere  feparato  per  via  di  un  agitazione, 
per  mezzo  della  quale  elio  è ottenuto  lotto  ja 
forma  di  butirro  . Noi  abbiamo  fatto  conolcere 
di  fopra  la  teoria  di  quella  operazione,  e become 
in  quello  procedo  non  lì  oderva  aicuno  fvolgi- 
mento  d’aria,  od  alcun  fegno  di  fermentazione, 
e ficcome  fi  ottiene  la  (leda  cofa  anche  quando 
vi  fi  mefcolino  varie  follanze , ega  e prooabi.e  , 
che  un  tal  effetto  dipenda  dalla  fola  agitazione  , 
la  quale  operi  nella  maniera  , che  ho  detto,  que- 
lla teoria  fembra  edere  confermata  coha  1 piega; 

zions,  eh’ effe  nello  fteffo  tempo  può  dare  «gli 

' 1 ' et- 
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effetti  della  bollitura  praticata  nel  Devonshue  » 
per  mezzo  della  quale  li  ottiene  dalla  crema  il 
butirro  con  un’ agitazione  molto  minore  di  quel- 
la , che  è neceffitria  in  altri  cafi. 

Dopo  aver  confidenti  i mezzi,  coi  quali  la 
parte  oleofa  del  latte  fi  può  ottenere  nel  fuo  fla- 
to più  feparato,  egli  è tempo  di  confiderare  la 
fua  natura  , e le  fue  qualità  particolari . 

QuefV  olio,  quando  è frefeo,  fi  approffima  mol- 
to alla  natura  degli  olj  efpreffi,  ed  untuofi  vege- 
tabili, e de*  graffi  animali  e per  le  fenfibili  qua- 
lità, e per  i principi,  che  ne  fomminifira  )’ ana- 
lifi  chimica  (138).  Il  butirro  è più  confifiente 
della  maffima  parte  degli  oJj  vegetabili , la  qual 
cofa  io  credo  dipendere  dalla  materia  mucillaggine- 
fa,  che  gli  è aderente,  la  quale  fembra  trovarli 
eziandio  negli  olj  predetti;  ma  nel  butirro  pro- 
babilmente la  parte  mucrilagginofa  o cafeofa  del 
latte  vi  è più  fermamente  attaccata,  a caufa  deli* 
acido  di  latte,  che  vi  è parimenti  aderente  ( 139). 
Il  butirro  ugualmente  che  gli  àltri  oìj  dolci , e 
graffi,®  foggetto  ad  un' alterazione , che  noi  chia- 
miamo rancidità , in  cui  effo  acqttifia  un  parti- 
colare odore,  e faporj?,  a tutti  noto,  e che  per 
effere  affatto  (ingoiare  non  può  dfere  deferitto. 
In  che  confida  un  tal  cangiamento  non  e ancora 
ben  dimoffrato.  Elfo  fembra  dipendere  da  un*  al- 
terazione non  preci  fornente  nell’olio,  ma  in  qual- 
cheduna delle  materie,  che  vi  fono  aderenti  { 140): 
poiché  il  butirro  non  bene  fpogliato  del  fuo  fiero 
diviene  più  facilmente  rancido,  che  quello  , da 
cui  è più  perfettamente  un  tal  fiero  feparato;  ed 
il  butirro  può  efière  più  lungamente  prefervato 
dalla  rancidità  facendolo  fondere,  e fpogliandolo 
di  un  fedimento,  che  in  elfo  fi  forma,  quando 
fi  tiene  per  qualche  tempo  in  uno  flato  ci  fufio* 
ne;  ed  in  tal  cafo  effo  acquifia  eziandio  una  con- 
fidenza piu  fluida  : dalle  quali  cofe  tutte  io  pen- 
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fo  che  fegua,  che  in  tal  cafo  l’olio  Ha  piti  puro 
di  quello,  che  era  innanzi  ( 141  ). 

Egli  è difficile  determinare  quale  Ha  la  natura 
della  materia  , che  piò  effiere  così  feparata  dal 
butirro,  e che  è il  vero  Toggetto  della  rancidità: 
ma  che  effa  Ha  in  parte  un  acido  , io  lo  giudica 
dall’ offer  vare , che  la  Tua  rancidità  viene  promofTa 
dall’aderenza  del  fiero  del  butirro,  e dall’  ener- 
vare eziandio,  che  il  butirro  rancido  corrode  fa- 
cilmente il  rame,  ciocche  non  fa  quando  è fre- 
feo  . Unitamente  a quello  acido  vi  è maniftfta- 
jTiente  anche  una  materia  mucillagginofa  , e mi 
fembia  che  in  quelle  due  materie  infieme  unite  fuc* 
ceda  una  fermentazione,  la  quale  produca  la  ran- 
cidità, di  cui  fi  tratta.  . Quella  particolar  fer- 
mentazione però  è ancora  poco  nota;  e finché  e (fi 
non  fia  meglio  conofciuta  , noi  non  polliamo  tro- 
vare, c ò che  fi  deve  grand) ffimamente  defiderare  , 
il  mezzo  d’ovviar  la  rancidità  del  butirro,  e de- 
gli  altri  olj  graffi.  Intanto  il  fole  mezzo,  che  noi 
conofcismo,  che  fi  pofia  a tal  oggetto  impiagare 
riguardo  al  butirro,  è di  fepararne  le  parti  aci- 
de, e mucilhgginofe , e d’applicarvi  del  Tal  mari- 
no ( 142.  ).  Se  quello  Tale  da  noi  impiegato  è 
perfettiffimo , noi  dobbiamo  ufarne  folamente  una 
picciola  quantità  ; e fe  nello  (ledo  tempo  noi  rin- 
forziamo la  fua  virtù  antizjmìcA  coll*  aggiungervi 
una  picciola  porzione  di  nitro  e di  zucchero  « 
noi  potremo  confervare  per  lunghiffimo  tempo  il 
butirro  in  una  tal  condizione,  per  cui  fia  atto 
ad  effer  ufato  come  alimento. 

Dopo  la  parte  oleofa  io  paffio  ora  a confide- 
rare  la  parte  coagulabile  del  latte.  Pochi  giorni 
dopo,  che  il  latte  fu  tratto  dall’ animale , che  lo 
fomminilìra,  fe  ne  fepara  la  crema , ed  il  refian- 
te  fi  coagula  fpontaneamente  in  una  mafia  tenera  , 
ma  però  un  po’ confiflente , che  comprende  le 
parti  acquofe  del  latte,  le  quali  Tempre  in  tal 

term 
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dell'  intera  foftanza  (143)» 

Qualche  tempo  dopo,  che  la  coagulazione  è 
compita,  la  parte  sequoia  fi  fepara  da  quella  5 
che  é propriamente  coagulata , coù  che  quella  il 
può  raccogliere  più  interamente  fola  ; ed  in  que- 
llo (lato  ella  c frequentemente  ufata  com2  ali-’ 
mento  ; dia  però  non  lì  ottiene  , nè  s’  è tentato 
di  ridurla  fotto  una  forma  foìida,  onde  acquifiaf* 
fe  il  nome  di  cafcio  . Il  coagulo  fpontaneo  della 
crema  è qualche  volta  impiegato  a formare  una 
fpezie  di  cafcio  : ma  tutte  le  altre  fpezie  di  ca- 
fcio fono  fatte  per  mezzo  d*  una  coagulazione  ar~ 
tifici  a le  ; cioè  coll’ aggiungere  una  materia  coagu- 
lante od  all*  intero  latte  immediatamente  dopo 
eh’ e Ho  è tratto  dall’  animale  che  lo  fomminiflra  $ 
od  al  latte  , dopo  che  ne  è fiata  feparata  la  erg* 
ma , e prima  che  vi  fia  fuccefTa  la  fpontanes 
coagukzione.  La  materia  coagulante  impiegata  9 
quefi’  oggetto  lì  chiama  prefame  ; e fi  ottiene  co- 
munemente riempiendo  il  quarto  ventricolo  d’ tira 
vitello  di  latte,  il  quale  vi  fi  coagula;  e quello 
ventricolo  fi  conferva  per  Tufo  nel  fiale,  e nell2 
acqua  , unitamente  col  prefiame  eh’  efio  racchiu- 
de. Non  è necefiarìo  , ch’io  efponga  i dettagli, 
e l’ufo  di  tal  procedo;  ma  egli  è convenienti!- 
fimo  rofiervare,  che  P ordinaria  preparazione 
d’una  tal  materia  ha  dato  occ&fione  di  /opporre  , 
che  la  fua  facoltà  coagulante  dipenda  dalP  acidità 
trovata  nello  doma  co  del  vitello  , e comunicata 
al  lane  verfatòvi  dentro  : ma  gli  efperimenti  del 
Signor  Young  mofirano  chiaramente,  che  la  fa- 
coltà coagulante  del  prefiame  non  dipende  da  tale 
acidità  , ma  è una  qualità  rifedente  nello  fiomaco 
niedefimo,  ugualmente  che  in  quello  di  molti  altri 
animali  , ed  in  molte  altre  fofianze  le  più  rimote 
da  qualunque  fofpetto  d’  acidità  aderente  (144), 

Ine- 
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Inerendo  per  verità  a tali  efperimenti  egli  «è 
molt©  difficile  i!  giudicare  donde  realmente  di- 
penda la  facoltà  coagulante  del  prefame  , e di 
molte  altre  foftanze  a tal  effetto  impiegate*,  e 
tutto  queflo  argomento  conviene,  che  rimanga  in- 
certo , finché  fieno  fatti  un  maggior  numero  d. 
efperimenti.  Intanto  egli  balla  al  noflro  propos- 
to di  oilervare,  che  il  cafcio,  il  quale  e uiato 
come  alimento,  è fempre  tatto  per  mezzo  del 
prefame  ordinario;  e che  perciò  il  prefame  ado- 
prato  non  apporta  alcuna  differenza  nelle  quelita 
del  cafcio  , ma  la  diverfità  del  cafcio  proviene 
dalla  diverfa  natura,  e qualità  del  latte,  donde  e 
tratto,  e dalla  varietà  delle  circodanze,  e pro- 
ceffi nel  prepararlo.  Ma  prima  d’entrare  a con- 
fiderare  le  vane  fpezie  di  cafcio  , convien  dire 
qualche  cofa  falla  natura  del  calcio  in  genera- 
le ( »4S  )•  , r • j* 

Una  qualità  comune  a tutte  le  lpezie  di  ca- 
fcio é,  ch’efTo  c foggetto  alia  putrefazione;  e 
quindi  può  dirli , eh’ elfo  fi  approffimi  alla  natura 
delle  fbfìanze  animali  « Quella  opinione  e confer- 
mata dalla  materia , di  cui  il  cafcio  è formato, 
la  quale  al  par  delle  fofianze  animali  è coagulata 
dagli  acidi,  e dall’alcool,  e dal  calore  ( 146  )• 
Egli  è vero,  che  l’alcool,  ed  il  calore,  ed  anco» 
gli  acidi  minerali  non  agifeono  fulla  parte  ccagiu 
fabile  del  latte  nelle  medelìme  circoftanze , ne 
nella  medefima  maniera,  che  fui  fiero  dellangue 
animale;  ma  però  fempre  agifeono  fui  latte  m 
una  maniera  , che  moftra  una  grande  fomiglianza 
tra  quelli  due  foggetti . La  natura  animale  del 
cafcio  è fpezialmente  confermata  da  ciò  , eh  egli 
fomminiflra  dell’  alcali  volatile  nella  fua  diflilla- 
S (.47).  Si  ^ P«  verità  difputato  fopra 
quello  fatto,  ma  io  lo  credo  lull  autorità  di  ini- 
mici eminenti,  e fopra  le  efperienze  fatte  lotto  1 

miei  proprj  occhi . Una  libbra  d*  cafcio  f*tt0  co* 

latte , 
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latte  , da  cui  s era  cavata  Ja  crema , il  qual 
cafcio  non  era  punto  attaccato  da  putrefazione  , 
fomminiltrò  nella  diftillazione  primieramente  un’ 
acqua  pura  deboli  Almamente  acida  y di  poi  un  li- 
quore , che  faceva  una  grande  cffervefcenza  cogli 
acidi  minerali;  in  terzo  luogo  un  fale  alcalino 
concreto  fu  1*  interna  fuperfìcie  dei  recipiente  ; e 
finalmente  un  olio  empireumatico . 

In  generale  perciò  io  concludo , che  il  cafcio, 
o la  parte  coagulabile  del  latte  a domigli  a moltif- 
(Imo  alla  natura  delle  fodanze  animali , e fe  noi 
adotteremo  V opinione  comune , che  il  latte  e fpe- 
zialmente  formato  dal  chilo  , ovvero  dall'alimen- 
to ultimamente  prefo  , noi  comprenderemo  facil- 
mente 9 ch’effo  convien  che  da  Tempre  unito  col- 
la linfa,  che  incontra  per  iftrada  nei  vafì  lattei, 
e nel  condotto  toracico  ; e noi  allora  ammette- 
remo eziandio  , che  qciefta  linfa  coditmfce  una 
paru%  e fpecialmente  la  parte  coagulabile  de!  lat- 
te. Noi  giudichiamo  per  tanto,  che  non  fi  abbia 
torto  di  pen  fire , che  il  latte  contenga  una  porzio- 
ne di  materia  animale  ; e nello  dedo  tempo , che 
il  latte  degli  animali,  i quali  fi  nutrono  intera- 
mente, o principalmente  di  vegetabili,  fi  poda  g in- 
damente jupporre  eder  un  alimento  di  una  natu- 
ra media  fra  il  vegetabile,  e T animale. 

Quefta  è la  nodra  dottrina  riguardo  al  cafcio 
in  generale;  ma  fi  deve  al  prefente  offer  vare  , 
che  il  cafcio  ufato  nella  dieta  e di  fpczie  diffe- 
rent idi  ma  . Noi  abbiamo  già  detto  , che  il  calao 
non  è quafi  mai  formato  dalla  fodanza  prove- 
niente da  una  fpontanea  coagulazione  del  latte  , 
od  almeno  folamente  nei  cafo  accennato  di  fopra  . 
In  tutti  gli  altri  cafi  il  cafcio  é formato  dal  coa- 
gulo prodotto  per  1*  applicazione  del  prefame,  ed 
un  tal  cafcio  fi  didingue  in  primo  luogo  dalla 
condizione  del  latte  , da  cui  fu  tratto  . Così  il 
prefame  fi  può  applicare  fopra  T intero  latte  nel» 
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lo  italo  , in  cui  è tratto  dagli  animai],  che  lo 
forum  in  iffrano  ; o può  applicarli  a!  latte  dopo  che 
fe  ne  ha  precedentemente  levata  la  crem*  ; o può 
applicarli  alla  crema  feparata  dalla  parte  acquofa 
del  latte;  o può  applicarti  ad  una  porzione  deli* 
intero  latte,  a cui  fi  e aggiunta  quantità  di  cre- 
ma tratta  da  un’altra  porzione  del  medefimo  lat- 
te : quindi  fprziaimeote  una  grande  varietà  di  ca- 
fcìo  può  derivare  dalla  differente  proporzione  del- 
le parti  coagulabili  , ed  oleofe  contenute  nel  latte 
impiegato.  Finalmente  il  latte  adoperato  può  ef- 
fe re  tratto  da  un  folo  animale,  o può  effere  un 
ràcfcuglio  in  proporzioni  differenti  di  varj  latti 
impiegati  nella  noftra  dieta,  ma  fpezialmente  quel- 
li di  vacca,  di  capra,  e di  pecora , i foli  latti  , 
«da  cui  fi  forma  il  cafcio  in  quello  paefe. 

Oltre  qtiefle  differente  di  ca  cio  provenienti 
dallo  flato  e qualità  del  latte  impiegato,  ve  ne 
fono  molte  altre  provenienti  dii  varj  procedi  ufa- 
t\  nel  prepararlo;  come  , per  efempio  , le  differenti 
circoflanze  defa  coagulazione;  il  vario  ufo  de! 
coagulo,  o prefame;  Ja  varia  c-mprefljone  ado- 
perata; Tinfalatura,  ed  il  difeccamento  ; e la 
maniera,  con  cui  dopo  li  e con  fervalo . Quelle 
confiderazioni  mollrei3nno  la  grandiflima  varietà 
del  cafcio,  che  li  reca  fulle  nofìre  tavole:  ma 
io  non  irf  impegno  di  fpiegare  tutte  le  caufe  di 
queffa  varietà;  nè  mi  pere  uccellano  di  tentarlo; 
fìccome  ciò  ha  maggior  rapporto  all’economia, 
ed  al  guflo,  che  al  noftro  pre fante  oggetto,  eh’ è 
di  coniiderare  ne!  cafcio  la  qualità  alimentare. 

C ò farà  da  noi  conlìderato  dopo  che  avremo 
trattato  delle  varie  parti  del  latte;  ed  al  prefente 
toccheremo  fo’ acuente  una  curiofa  queftione  ri- 
guardo alle  varietà  del  cafcio  . 

I formaggi  fono  comunemente  dipinti  dai  di- 
vertì luoghi,  dove  fon  fatti,  e tali  formaggi  fono 
molte  volte  realmente  fra  loro  differenti  . Da 

ciò , 


DEGLI  ALIMENTI,  io? 
ciò,  che  c Ìta?o  già  doto,  faci  mente  apparirà* 
che  le  prati*,  he  di  vari  paeli  pedono  gran  di  ima- 
mente differire  fra  Icro,  onde  fomminiftrare  un 
calcio  diverfo,  ed  in  grazia  delle  particolari  qua- 
lità di  quelli  formaggi  , od  almeno  per  adattarle 
ai  gulti  par  icolari  , egli  farebbe  deiìderabile  , 
che  fodero  ben  conofciute  le  pratiche  de* digeren- 
ti paefì  , onde  , volendo  , lì  potettero  imitare 
(14S).  Ciò  però  è eftrema mente  difficile;  e la 
ragione  di  quello  fembra  edere  > che  nella  fabbrica 
d’ognuno  di  quelli  formaggi  le  circoltanze  delle 
materie  impiegate,  ed  i proceffi  ufati  pollono 
grandemente  variare  , e perciò  convien  che  fia 
quali  impoffibile  a due  perfonc,  che  non  hanno 
lavorato  fpedo  inlìeme  , di  procedere  sfattamente 
nella  medettma  maniera  in  tutti  i punti  di  quello 
lungo  travaglio . 

Avendo  in  tal  guitti  efpollo  ciò  che  mi  fem- 
brò  proprio  di  dire  al  prefente  relativamente  al- 
ia parte  cafeofa  , mi  retta  ora  da  confiderare,  il 
terzo  ingrediente  nella  compofizione  del  latte  $ 
cicè  la  parte  acquofa  , o,  ficcome  li  chiama  co- 
munemente, il  fiero  . 

Un»  acqua  pura  elementare  è Tempre  una  confi- 
derabiìiffima  parte  del  latte  , come  apparifee  dal- 
la fpomanea  od  artifiziale  fisa  riparazione,  o qua- 
lora, dopo  la  prefata  feparazione,  lo  li  efamini 
per  mezzo  deli’  evaporazione , applicandovi  un 
così  blando  calore , che  non  polla  volatilizza- 
re alcun”  altra  materia,  fuor  che  la  pura  ac- 
qua. In  tali  cali  apparisce  e dagli  efperimenti  d” 
Ho  ffin  anno,  e da  quelli  di  Young,  che  l’acqua 
coft'tuifce  per  Io  meno  i fette  ottavi  dell’ in- 
tero latte. 

Quindi  fi  poh  efiervare,  che  il  latte  fi  deve 
femore  rifalJat<jare  come  un  alimento  liquidiffi- 
mo;  ma  li  deve  nello  fletto  tempo  notare,  che 
ciò  non  è ugdmente  applicabile  alle  differ  enti 


lì  0 PART.  I CAP.  11.  ST  2.  11. 
fpezie  di  latte  : poiché  ^ebbene  la  proporzióne 
delle  parti  oleofa,  e coagulabile  fia  molto  diver- 
fa  nc^diverfi  latri  , nondimeno  la  proporzione 
della  parte  acquofa  non  varia  tanto  * Il  rdìduo 
rimado  dopo  1*  evaporazione  da  quattro  oncie  di 
latte  di  vacca  e di  donna  è quali  il  medefirno; 
poiché  ne!  primo  di  tali  latti  quello  rendilo  pefa 
tre  dramme  e trenta  due  grani*  e nel  fecondo 
tns  dramme  , e trenta  quattro  grani» 

La  parte  acquofa  feparata  dalle  altre  parti  del 
latte  é differente  fecondo  lo  (iato  del  latte  * da 
cui  é Hata  feparata  ; ma  qualunque  fieno  le  cir- 
coflanze  d ' una  tale  feparazione,  in  quella  parte 
acquofa  li  é Tempre  trovata  difciolta  una  quan- 
tità di  materia  di  differente  fpezie*  ed  in  diffe- 
rente proporzione,  fecondo  lo  fiato  del  latte  al 
tempo  della  feparazione  della  parte  acquofa  * 
Quando  la  parte  acquofa  fi  ottiene  dal  latte 
frsfco  coagulato  per  mezzo  del  prefame  * che  è 
appunto  quando  quella  parte  fi  chiama  fpezial- 
snente  fiero  , vi  é Tempre  diffufa  una  confìdera- 
bile  quantità  di  parti  oleofe , e cafeofe,  che  n« 
pofìbno  effere  feparate  per  mezzo  di  certi  procef- 
fi . Quando  il  fiero  é feparato  dal  latte,  da  cui 
innanzi  fi  è levata  la  crema  , effo  contiene  anco- 
ra una  quantità  di  parte  Cafeofa  , ma  meno  deli* 
oleofa  . Quando  la  parte  acquofa  del  latte  é fe- 
parata dall' oleofa  collo  sbattere  il  burro,  ciò  che 
noi  chiamiamo  latte  di  butirro , o rejìo  del  bur- 
ro ; un  tal  fiero  contiene  una  gran  proporzione 
di  parte  cafeofa  con  pochilLmo  olio.  Finalmente 
la  parte  acquola  può  fe parafi  o dai Is  intero  lat- 
te , o dal  latte  privato  della  ftia  crema  , per 
mezzo  d’ una  fpontanea  coagu!az»oue  ; ed  in  tal 
cafo  quella  parte  acquofa  é Tempre  acida , e nel- 
lo fi  e fio  tempo  più  interamente  che  é peflibile 
fpoglia  e di  materia  oleofa,  e di  materia  cafeo- 
fa . Le  qualità  della  parte  acquofa  del  latte  con- 
\ fide- 
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fiderata  fotto  quefte  diverfe  condizioni  faranno 
accennate  in  appreso . 

Dopo  d’aver  indicati  i differenti  flati , nes  qua-» 
Ji  fi  può  ottenere  la  parte  acquofa  del  latte,  noi 
ora  intraprenderemo  a confidcrare  quello  flato  , 
in  cui  è da  noi  più  comunemente  ufata , cioè 
quella  , che  fi  trae  dall’  intero  latte  in  confe- 
guenza  della  fua  coagulazione  col  prefarne  « Que- 
fla  forta  di  parte  acquofa  è differente  fecondo 
che  il  latte , da  cui  fu  eratta  , fu  prefo  da  d iff  è*3 
renti  animali,  non  è però  Tempre  relativa  alls 
parti  contenute  ne’diverfi  latti  confiderati  nel  lo™ 
ro  intero  flato  * Così  ficcome  il  latte  di  vacca 
fembra  contenere  una  maggior  proporzione  d’o- 
lio, che  quello  di  capra,  fi  porrebbe  fupporre9 
che  il  fiero  del  htte  di  vacca  contenefle  maggior 
copia  d’ olio,  che  il  fiero  del  J atte  di  capra:  m» 
mi  pare,  che  fia  tutto  il  contrario  ; poiché  dall3 
effere  forfè  1’  olio  del  latte  di  capra  non  così  fa* 
eilmente  feparabile  dalla  parte  acquofa  , come 
quello  del  latte  di  vacca , reflandovi  per  confe- 
guenza  più  tenacemente  aderente,  ne  attiene  che 
fe  ne  trovi  in  maggior  proporzione  nel  fiero  di 
capra,  che  in  quello  di  vacca. 

Oltre  le  parti  oìeofe,  e cafeofe,  che  abbiamo 
ietto  trovarli  fempre  nel  fiero,  il  fiero  contiene 
?ziandio  una  materia  zuccherina  , la  quale  fe  ne 
?uò  feparare  con  varj  metodi  praticati  o fui  1st- 
:e,  o fui  fiero,  ed  al  prefente  generalmente  no- 
i { 149).  La  materia  ottenuta  con  quefli  pro- 
zìi: è un  vero  zucchero,  che  non  differifee  dal- 
o zucchero  comune  , fe  non  per  avere  aderente 
qualche  parte  oleofa  , o cafeofa  del  latte , del- 
5 quali  foflanze  fi  può  nondimeno  interamente 
pogliarlo  colle  ripetute  foluzioni  , e criflaìlizza- 
fioni;  e perciò  fi  può  ridurre  allo  Aedo  grado 
li  purezza  di  qualunque  altro  zucchero . 

Il  fiero,  poiché  contiene  ua  tale  zucchero  , è 
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capace  di  una  fermentazione  vinofa  , ed  é in  ceri- 
feguenza  atto  a fom  min  idra  re  per  mezzo  della 
didilJazione  uno  fpirito  ardente  (150). 

L*  efiflenza  dì  quedo  zucchero  è caufa  , che  il 
fiero  così  facilmente  entri  in  una  fermentazione 
acefcente,  e divenga  acido  nelle  varie  circedanze 
accennate  di  fopra  . Si  offer  va,  che  qued*  acido 
dopo  qualche  tempo  diviene  più  acido*  e proba- 
bilmente un  acido  d*  una  particolar  natura;  febbe- 
ne , per  quanto  io  fo,  erto  non  da  dato  ancora 
chimicamente  efaminato  (151). 

Avendo  confiderate  le  varie  parti,  di  cui  il 
latte  è in  generale  comporto  , gioverà  fubito  do- 
po inveftigare  in  qual  proporzione  quede  parti  fi 
arovino  nei  varj  latti  ufati  dagli  uomini  di  que- 
do  paefe,  come  alimento  ( 15a ). 

Quedi  latti  fono  quelli  di  pecora  , di  capra  , 
di  vacca,  di  cavalla  , di  donna,  di  fotnareUa  ; 
de* quali  i tre  primi  fono  di  animali  ruminanti, 
ed  i tre  ultimi  di  animali  non  ruminanti  : didin- 
fcjone , eh*  io  ho  creduto  dover  notare,  febbene 
io  non  porta  fpiegare  in  qual  maniera  le  circo- 
danze di  ruminazione,  o non  ruminazione  in- 
fluifcano  fililo  dato  del  latte. 

Nell*  indicare  la  proporzione  delle  varie  par- 
ti io  mi  appoggio  agli  efperimenti  del  Dottor 
Young  ; fecondo  i quali  la  proporzione  della  par- 
te cafeofa  è maggiore  nel  primo  dei  predetti  lat- 
ti , minore  nel  fecondo,  ancor  minore  nel  terzo,, 
e così  feguitando  rifpetto  agli  altri  confiderati 
nell*  ordine,  con  cui  fono  dati  difpodi  di  fopra. 
Quefta  proporzione  è mani  fedamente  confidera- 
bilmente  maggiore  negli  animali  ruminanti  , che 
nei  non  ruminanti.  Nei  primi  quefìa  fi  pub  con 
(ufficiente  efattezza  determinare  ; ma  con  molto 
maggior  difficoltà  negli  ultimi:  e mi  pare,  che 
per  determinare  le  circodanze,  le  quali  influì- 
feouo  fulla  loro  coagulazione , ed  in  confluenza; 

fui- 
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falla  proporzione  delle  loro  parti  cafeofe  , fia  ne* 
ceffario  un  molto  maggior  numero  d?  efperiiiun- 
ti  di  quelli  che  fono  itati  fatti  finora  . 

La  proporzione  delle  parti  ferole  è , fecondo 
Young,  iìccome  iì  avrebbe  potuto  afpettarfi,  in 
inverfa  di  quella  delle  parti  cafeofe  nei  varj  lat- 
ti confidcrati  fecondo  l’ordine,  in  cui  fono  ftati 
di  fopra  efpofl!  ; la  qual*  opinione  di  Young  iì 
può  rilevare  dalla  fua  tavola  pag.  59.  Ma  iì  po- 
trebbe eziandio  fuppotre  , che  le  parti  ferofe  fie- 
no nella  medeiìma  proporzione  delle  parti  ac- 
quofe  ottenute  per  mezzo  dell’  evaporazione  : noi 
però  dubitiamo,  fe  gli  efperimenti  fu  quello  fog- 
getto  fieno  abbaffanza  efatti  j poiché  vi  è qual- 
che differenza  tra  i particolari  efperimenti  riferiti, 
da  Young  nella  prima  parte  della  fua  Opera  , e 
quello,  ch’egli  dice  del  rtfiduo  dopo  1 evapora- 
zione di  varj  latti  , al  fine  della  Sezione  terza 
del  Cap.  Vili. 

La  proporzione  della  parte  cleofa  è maggiore 
nel  latte  di  pecora,  minore  nel  latte  di  vacca, 
g minore  ancora  in  quello  di  capra  5 ma  io  giudico 
[difficile  il  determinare  tal  proporzione  , perche 
la  parte  oleola  del  latte  di  capra  non  fi  fepara 
[pontaneamente  con  tanta  facilità  dalle  altre  parti  , 
rame  in  quello  di  vacca.  Fra  i non  ruminanti  il 
atte  di  donna  fembra  contenere  piò  olio,  che 
quello  di  cayalia  , o di  fomareila:  ma  ciò  fem- 
ora piattello  dipendere  dalla  differenza  di  dieta  , 
:he  da  una  differenza  di  coffituzicne  : poiché  le 
ionne  prendono  comunemente  maggior  copia  di 
natene  olecfe,  che  le  cavalle,  o le  fomarelle^ 
ìd  10  fo  per  mezzo  di  eiperimenti  , che  la  pro- 
>orzione  della  materia  oleofa  è molto  diminuita 
ioli*  obbligar  fi  ad  una  rigorofa  dieta  vegetabile* 

Noi  abbiamo  in  tal  guifa  ffabilite  nei  vari  lat- 
1 le  proporzioni  delie  loro  diverfe  parti,  ineren- 
Tottl,  III,  M do 
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agli  esperimenti  già  fatti;  e mi  Jufingo,  che 
Is  proporzioni  qui  indicate  fi  pollano  aflumere  in 
ogni  ragionamento,  che  lì  può  iftituire  fu  quello 
(oggetto;  ma  prima  di  jafciare  quell’argomento 
convien  notare,  che  gii  efperimertfi  già  fatti  per 
paragonare  il  latte,  od  i latti  di  due  differenti 
animali,  non  polfono  elfere  della  maggior  efat- 
tezza  ; poiché  lìccome  il  latte  d’ogni  individuo 
varia  e per  una  particolar  cofiituzione  dell’ani- 
male, e per  una  diverfa  età  del  medefimo  , e 
per  la  diftanza  dal  tempo,  in  cui  fi  è fgravato  <, 
e per  la  differenza  della  dieta  tifata  ; così  para- 
gonando il  latte  di  due  differenti  fpezie,  quando 
i due  individui  non  fieno  prefi  sfattamente  nella 
medefìma  condizione  riguardo  alle  circostanze  te- 
lle accennate , il  rifultato  non  può  offrire  alcuna 
generai  confeguenza  riguardo  ai  latti  delle  fpezie 
predette.  Per  efempio  , il  latte  di  pecora  febbene 
comunemente  fomminiflri  più  crema,  e butirro, 
di  quello  di  vacca  , nondimeno  io  credo,  che 
fi  poffa  trovare  una  vacca  di  Alderney  , di  cui 
il  latte  fomminidri  più  crema , e butirro  3 che 
quello  di  qualunque  pecora  . 

La  llelfa  confiderazione  fi  deve  forfè  applicare 
per  ifpiegare  qualche  differenza  , che  s’  incontra 
era  gli  Sperimenti  del  Dottor  Ferris  , e quelli 
del  Dottor  Young  riguardo  ai  latti  di  cavalla  j 
e di  donna:  e fi  deve  notare, che  il  latte  di  don*; 
«a  è più  variato  dallo  flato  di  dieta , che  quelle 
di  ogni  altro  animale,  di  cui  noi  impieghiamo 
il  latte;  e particolarmente,  che  ciò  rende  un  po- 
co incerto  il  pollo  che  nelle  loro  tavole  Young  . 
c Ferris  hanno  attribuito  al  latte  di  donna  . 

Dopo  d’aver  considerato  il  latte  in  generale 
ed  eziandio  le  varie  fue  fpezie,  noi  ora  paffiamt 
a confiderare  in  qual  maniera  quello  liquore  fi; 
prodotto  nel  fedo  femminino  . La  quefiione  I 

do- 
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dovrebb  cominciare  dall’ eUminare  come  avven- 
ga, eh*  e (To  comincia  ad  apparire  in  una  certa 
circoftanza  del  corpo  femminino  3 cioè  fubito  do- 
po la  produzione  ? e lo  fgravamento  del  feto  ? 
Ma  noi  fogliamo  di  afpettare  ad  entrar  in  una 
tal*  inveftigszione  , finché  fi  abbia  prima  confide- 
rai in  qual  maniera  il  latte  li  produce  durante 
tutto  il  tempo  ? die  la  femmina  continua  a fem- 
mini  ft  rado  * 

L’opinione  comune  fu  quefto  foggetto  è rica- 
vata da  un’apparente  rattomiglianza  del  latte  col 
chilo  j in  cui  i notti  i alimenti  prefi  nello  fio  ma- 
ro , e negl’  inteftini  fono  fempre  convertiti  prima 
che  pallino  nei  Vafi  fangusgni;  e da  quefta  raf- 
fomiglianza  fi  è fuppofto  3 che  il  chilo  fenza 
Com  binar  fi  coile  altre  parti  del  fangue  vada  diree** 
temente  a fepararfì  nelle  mammelle  delle  femmi- 
ne 3 ed  apparifea  quivi  in  forma  di  latte 

Quefta  comune  dottrina  però  non  è ammiflibi- 
5e  ; ed  io  penfo  3 eh5  efta  fia  fondata  fopra  errori 
di  F'fiologia  3 e che  abbia  efta  dato  occafione  a 
parecchi  altri  limili  errori  . Primieramente  noi 
non  polliamo  ammettere  3 eh*  il  chilo  dopo  etter 
pattato  nei  vafi  fanguigni  rimanga  per  qualche 
lunghezza  di  tempo  fenza  combinarli  colle  altre 
parti  del  fangue  ; e nelle  ottervazioni  3 nelle  qua- 
li 11  è detto  di  aver  trovato  nei  vafi  fsngujgni  il 
chilo  poco  dopo  5 ch’etto  era  flato  prodotto  dall5 
alimento  prefo  in  uno  ftato  feparàto  3 io  giudi- 
co 3 che  vi  fìa  occorfo  un  grand’  errore  3 e che 
alcune  altre  apparenze  del  fangue  fieno  ftate  er- 
roneamente prele  per  chilo  , liccome  noi  fa p pia- 
mo ettere  avvenuto  in  molte  occafìoni  : o ie  è 
pcftìbile  , che  in  certi  cafi  fia  apparfo  realmente 
un  tal  chilo  feparato  nel  fangue , ciò  è certamen- 
te ftraniero  all*  ordinario  corfo  dell’animale  eco- 
nomia ; poiché  vi  fono  flati  innumerabili  cafi  j 
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In  cm  fi  è cavato  del  fin. gut  dalie  vene  in  varj 
tempi  dopo  d’ aver  prefo  il  cibo  , fenza  che  in 
tal  l'angue  fia  apparta  alcun  indizio  di  detto  chi- 
lo. Egli  è veramente  quali  impedibile,  che  una 
tai  cola  abbia  luogo.  li  chilo  non  palla  nella 
vena  fucclavia  , fe  non  lentamente  » e perciò  fo- 
lamente  a poco  per  volta  , ed  è quindi  immedia- 
tamente unito  con  una  grande  proporzione  di 
fangue.  Quella  difiufione  è accresciuta  quando  ì9 
intera  nrulfa  di  quella  mifitua  è arrivata  nel  de- 
liro ventricolo  de!  cuore  ; ed  in  quello , come 
pure  nel  fufieguente  pafiaggio  per  i polmoni  » e 
pel  finifiro  ventricolo  del  cuore , quella  intera 
malfa  è fottopofta  all’azione  di  potenze,  che  de- 
vono unire  , e diffondere  il  chilo  nella  maniera 
la  più  minuta,  ed  intima  fra  ie  parti  di  un  flui- 
do molto  colorato.  Ciò  deve  render  quali  impof- 
fibile , che  in  alcuna  parte  delle  arterie,  o delle 
vene  il  chilo  appanfea  nel  Seguito  unito  in  una 
mafia  , e co!  Tuo  proprio  colore  , quando  non  fi 
inoltra  ile  , che  nei  r i { l j» g n i di  fangue  vi  fia  un 
potere  , che  difponga  il  chilo  a fepararfi  fp onta- 
neamente  dalle  altre  parti  del  fangue,  ccfa  che 
non  fi  è mai  addotta  ; nè  è pcffibiìe  , eh*  c:-ò  fià 
mai  accaduto , fenza  che  fi  abbia  offervato  del 
chilo  in  moki  cali  di  ftravafamenti  ; il  che  peiò 
ceitamf^lTte  non  è avvenuto. 

L’opinione  dunque,  che  il  chilo  rimanga  Se- 
paralo dalle  altre  parti  del  fangue  per  qualche 
tempo  dopo,  ch’elio  è fiato  ricevuto  nei  vali 
fanguigni,  fomminifira  un  molto  cattivo  fonda- 
mento per  Supporre,  che  il  latte  fia  prodotto  dal 
chilo  efificnte  in  una  medelima  condizione,  in 
cui  elfo  dal  dutto  toracico  è ricevuto  nei  vali 
fanguigni  . che  padano  per  le  mammelle  delle 
femmine,  e che  quello  chilo  olirà  quivi  la  me- 
de firn  a materia , e le  medefime  qualità , che  noi 
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©fermiamo  nel  latte  . Per  quanto  gii  alimenti  re* 
centemente  prefi  poifano  effervarfi  produrre  del 
latte , noi  troveremo  improbabiliffimo  , che  il 
chilo  faccia  queflo  viaggio  nella  medefima  for- 
ma 5 e nello  Aedo  (lato  di  crudità,  in  cui  egli 
entra  nei  vai]  fanguignj;  e noi  troveremo  molto 
più  probabile  , che  i!  latte  fa  prodotto  nelle 
mammelle  delle  femmine  dai  particolari , febbene 
ipifleriofi  , poteri  delle  fecrezioni  . 

Ma  febbene  il  latte  non  fi  a io  fiefib  fluido  , che 
paflfa  dal  dutto  toracico  nella  vena  fucclavia  , vi 
fono  molti  argomenti  , che  c’  inducono  a fuppor- 
re  , che  la  materia  de!  latte  fa  principalmente 
fomminiflraca  dalla  materia  del  chilo,  o dalla  ma- 
teria aumentare  ultimamente  prefa  . Quefìi  argo~ 
menti  però  fono  d* ordinario  molto  inefattamente 
tifati  , e troppo  eftefi.  Una  delle  ragioni,  che  (1 
adduce  in  prova  di  quella  tentenna  , è che  1*  o- 
dorè  particolare  agli  alimenti  pref  fpeflò  appari- 
fee  nei  latte  poco  dopo  feparato  : e ciò  febbene  va- 
rie volte  realmente  fucceda , non  è però  collante  ; 
poiché  io  ho  cfTervato  in  molte  occafoni  alcune 
nutrici  prendere  una  quantità  di  materie  odoio- 
fe  , fenza  che  ne  apparile  alcun  indizio  nel  lo- 
ro latte.  Che  fe  anche  nel  latte  apparilTero  più 
fpeflò  gli  odori  degli  alimenti  pref  , non  fi  po- 
trebbe quindi  ricavar  una  prova  per  ifiabilire  » 
che  una  confiderabile  porzione  di  quegli  alimenti 
nel  latte  Hello  fi  ritrovali®  . Certi  odori  fono  e- 
flrcma  mente  diffufibili , e fpeflò  apparifeonò , dove 
la  materia  * che  li  fomminiftra , non  fi  trova  pun- 
to in  gran  copia  . Noi  porre  (Timo  qui  impiegare 
il  medefimo  ragionamento  , di  cui  ci  damo  fer- 
miti riguardo  all’odore  proveniente  nell’orina  dall® 
jfo  degli  fparagi . Per  la  qual  cofa  io  concludo* 
he  l’odore  degli  alimenti  , che  fi  fante  nel  latte 
«parato  fubito  dopo  d’ averli  prefi  * non  offre  al* 
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cuna  prova  , che  nel  latte  li  trovi  una  confide» 
rabile  quantità  di  materia  alimentare  . 

Egli  è fiato  però  eziandio  detto , che  nel  latte 
fi  fono  fpefio  offervate  altre  qualità  , le  quali 
mofirano  , che  una  gran  porzione  della  materia 
particolare  degli  alimenti  entri  nella  compoiizio- 
ne  di  quefio  fluido  . Ciò  forfè  può  efier  in  alcu- 
ni cafi  ben  fondato;  ma  io  fofpetto  che  i fatti 
perciò  allegati  fieno  fisti  molto  efagerati . Si  è 
per  efempio  riferito,  che  i purganti  dati  ad  una 
nutrice  avevano  agito  fui  lattante  bambino  ; ma 
il  Dottor  Young,  Ebbene  intento  ad  una  tale  ri- 
cerca , non  trova  , che  la  cofa  fia  così  : ed  io  fon 
certo,  che  in  cinquanta  cafi  , eh5  io  ho  ofierva- 
ti,  il  bambino  non  era  affetto  dai  purganti  dati 
alia  di  lui  nutrice;  e febbene  in  qualche  occafio- 
ne  ciò  fia  avvenuto  , conlìderando  la  foctile  , e pio- 
emia porzione  di  materia , in  cui  fovente  rifiede 
la>  virtù  dei  purganti  , io  penferei  ancora  , che 
ciò  do  vede  fervire  d’  una  debole  prova  , che  unai 
gran  parte  dell* alimento  ii  trovi  collantemente 
nel  latte  . Che  le  qualità  particolari  degli  ali- 
menti non  fempre  affettino  il  latte  ieparato  dopo 
d5  averli  prefi,  io  lo  fo  da  ciò  che  molte  nutrici 
hanno  prefo  confiderabile  quantità  di  liquor  ineb- 
riante, e che  quindi  fi  fono  ubbriacate;  ma  io 
non  ho  cognizione  di  alcun  cafo  , che  l’ ubria- 
chezza fia  fiata  per  tal  modo  comunicata  ai  lat- 
tanti bambini  . 

Uno  dei  maggiori  argomenti  per  provare,  che 
l’alimento  ultimamente  prefo  entra  fpezialmente 
nella  compofìzione  de!  latte  , fiembra  effere  que- 
fio , che  ia  quantità  del  latte  feparato  è fempre 
confiderabilmente  , ed  immediatamente  accrefciu- li 
ta  dopo  d’aver  prefo  l’alimento;  e che  fe  noti 
fi  abbia  prefo  un  conveniente  nutrimento  dentnl 
un  certo  tempo,  la  fecrezione  del  latte  e notabili) 
niente  diminuita  « Tutto  ciò  è vero;  ma  egf 
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apparifce  fpezialmente  riguardo  agli  alimenti  li- 
quidi : e fi  comprenderà  facilmente,  che  una  quan- 
tità di  liquido  bevuto  polla  sccrefcere  ogni  (ecce- 
zione ; ed  è fufticientemente  noto  , che  un  tal  flui- 
do accr  ice  particolarmente  ia  Secrezione  del  lat- 
te, il  quale  conila  di  una  grande  proporzione  d* 
acqua.  Ognuno  fa,  che  l’attitudine  di  una  nu- 
trice a fomminiflrare  una  grande  copÌ2  di  latte 
dipende  molto  più  da  una  grande  quantità  di  be- 
vanda da  lei  prefa  , di  quello  che  di  resi  idi  cibi . 
Quanto  la  fecrezione  del  latte  dipenda  dall’ufo 
delle  materie  liquide  , io  l’ho  apprefo  da  iin  par- 
ticolar  fenomeno  . Io  ho  conosciute  delle  nutri- 
ci , le  quali  in  un  dato  tempo  erano  adatto  pri- 
ve di  fete  , ma  eh*  erano  prefe  da  una  grande 
fete  appena  (1  applicavano  al  Seno  il  bambino 
lattante,  e che  quello  commciava  a fucciare  il 
latte  . Io  riguarderei  oò  come  una  induzione 
della  Natura,  che  moltra  che  la  bevanda  e fpe- 
ziahnente  neceUaria  alla  produzione  del  latte  . Io. 
generale  per  tanto  io  non  pollo  trovare  , che  1* 
accrefcimento  della  fecrezione  del  latte  dopo  d* 
aver  prefo  alimento  ferva  a provare  , che  una 
quantità  confiderabile  di  materia  lolida  alimenta- 
re , od  a'cuna  intera  porzione  del  chilo  Sommi» 
mitri  immediatamente  una  tal  fecrezione  , 

Io  ho  procurato  in  tal  modo  di  correggere  1* 
errore  , che  il  chilo  nello  (Into  , in  cui  entra  nei 
vali  Sanguigni  , offra  1’ immediata,  e l’interidima 
materia  del  latte  - ma  Sebbene  io  abbia  dillrutti 
alcuni  , e procurato  d’  indebolir  alcuni  altri  ar- 
gomenti impiegati  iopra  quello  propofito , io  non 
pollo  però  interamente  dilpenfnmi  dal  confiderà- 
re  alcuni  di  quelli  argomenti  . Da  unto  ciò  * eh’ 
io  ho  detto,  lì  comprende,  che  il  latte  oltre  Is 
acqua  contiene  una  porzione  di  altra  materia  • e 
convten  , che  noi  efpaniamo  , donde  elio  tragga 
quella  materia.  Le  parti  okofe,  e coagulabili 
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poiiono  in  quello  venire  pfir  mezzo  della  feere^ 
zione  dalla  mafia  del  fangue  , qualunque  fìa  lo 
itato  di  qucflo;  ma  oltre  quelle  parti  vi  è una 
materia  zuccherina,  che  molto  di  rado  apparifce 
in  alcuna  porzione  della  muffa  del  fangue;  e fi 
può  francamente  fupporre,  eh"  effa  fìa  fommini- 
fbara  dalla  materia  zuccherina  degli  alimenti  ve- 
getabili da  noi  ufati  , mentre  effi  rimangono  pe£ 
qualche  tempo  Terza  edere  aflìmilsti  al  vero  fluì* 
do  animale  (153}. 

Io  cowfffo,  che  vi  può  efiere  qualche  errore 
in  quello  ragionamento . Siccome  la  materia  chia- 
mata diabete  ha  dimofìrato  , che  i poteri  dell9 
animale  economia  poflfono  o produrre  od  eflrarre 
dai  noftri  alimenti  una  proporzione  di  zucchero 
maggiore  deli*  ordinario , e mantenerlo  eziandio 
pih  lungamente  in  uno  flato  non  affimilato;  così 
noi  non  ben  conofciamo  quale  fìa  l’effetto  di 
qucflo  potere  folla  fecrezione  del  latte , fin  che 
noi  non  ci  abbatteremo  in  ciò,  che  non  fo , che 
fin  ora  fia  occorfo  ; cioè,  che  una  donna,  che 
allatta,  fìa  nello  fleffo  tempo  attaccata  dalla  dia* 
bete  . 

Tralasciando  però  quella  fpecuìazione , la  qua- 
le noi  abbiamo  creduto  dover  toccar  di  paffaggio  , 
perché  ver  fa  fopra  un  argomento  un  po’ cu  rio  fo, 
io  ripeto,  ch’egli  è fufficientemente  probabile» 
che  rd  materia  zuccherina  del  latte  provenga  dalla 
materia  zuccherina  dei  vegetabili , la  quale  è fia- 
ta recentemente  prefa  , e che  rimane  ancora  in 
tino  (lato  non  affimilato  : poiché  noi  giornalmen- 
te offerviamo,  che  la  quantità  del  latte  nelle 
mammelle  delle  donne  è accrefciuta  dall’ufo  de- 
gli alimenti  vegetabili  . Noi  chiaramente  appren- 
diamo dagli  efperimenti  del  Dottor  Young  fatti 
fopra  le  cagne 5 che  l’ufo  dell’alimento  vegeta- 
bile é affolutamenre  neceffario  per  produrre  un 
faue  acefcentc,  become  è quello,  che  noi  tro- 
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Viamo  nelle  mammelle  delle  donne  . Una  cagna 
nutrita  di  foli  vegetabili  alimenti  fomminiffrò  tm 
latte  acefcente , e che  fpootaneamente  li  coagula- 
va al  pari  di  quello  degli  animali  ruminanti  j ed 
all*  incontro  la  medefima  cagna  nutrita  per  tm 
po’ di  tempo  interamente  di  cibo  animale  fem- 
itìiniftrfc  cn  latte  manifeffamente  alcalino  , e che 
non  fi  coagulava  fpontaneamente.  Noi  confidere- 
remo  in  apprefib  T applicazione  di  ciò  in  prati- 
ca ; ma  riguardo  al  piefente  egli  balta  di  ener- 
vare, che  quelli  «(perimenti  chiaramente  dime- 
firano,  che  negli  animali  , tali  cerne  le  donne, 
che  ulano  una  premifeua  d-ieta  , lo  flato  del  lat- 
te prodotto  farà  moltiflìmo  piu  acefcente,  od 
alcalcfcente  fecondo  la  claffe  generale  dei  cibi 
ufati;  ma  negli  animali,  i quali  fi  nutrono  di 
foli  vegetabili  , io  non  pollo  concepire,  che  nel 
loro  latte  polla  accadere  alcun9  altra  differenza  9 
che  quella  di  una  maggiore,  o minor  quantità  ; 
e non  pofib  immaginare,  che  alcuna  follanza  pu- 
ramente medicinale  poffa  per  tal  riguardo  avere 
alcun  effetto. 

Gli  organi  fecretorj  nei  corpi  animali  fono 
mirabilmente  adattati  alla  loro  particolar  fecre* 
zione  • e fono  così  preprj  di  quella  fola  fecrc-* 
zinne , che  non  ammettono  il  patTaggio  per  elfi 
di  alcun*  altra  materia  non  conveniente  a quello 
oggetto.  Vi  fono  per  verità  alcuni  cali,  in  cui 
quelli  organi  trafmettono  delle  materie  llraniere 
alla  loro  particolar  fecrezione;  ma  quelle  ecce- 
zioni fono  più  rara,  di  quello  che  fi  potrebbero 
immaginare , onde  fervono  folamente  a conferma» 
re  la  dottrina  generale.  Noi  abbiamo ‘varj  cali 
di  donne,  le  cui  mammelle  rigettavano  le  mace- 
rie non  atte  a produr  latte  , ciò  che  balta  a di- 
moffrarc  edere  mal  fondata  la  fuppofisione  co- 
mune, ch«  tali  materie  pallino  facilmente  per  Jc 
mammelle  h La  capra  è un  animai  mokivoro,  ^ 
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fi  fono  immaginate  alcune  vaghe  .'opinioni  fopra 
Je  qualità  del  fuo  latte,  e del  fuo  fiero  dipenden- 
ti dalla  varietà  del  fuo  cibo  ; ma  io  pollò  dire 
full*  appoggio  di  molte  efperienze  , che  una  tal 
differenza  nello  fiato  di  un  tal  latte  fi  debba  ra- 
riffìme  volte  odervare  , ed  in  generale  io  aderi- 
rei , che  i progetti  di  Galeno,  e di  Iioffmanno 
d*  impregnare  di  fofianze  medicinali  il  latte  di 
vacca,  odi  fomarella , fono  fottigliezze  improba- 
bili , e frivole  (154). 

Dopo  di  aver  confiderato  le  qualità  generali 
del  latte,  ed  i differenti  fiati,  che  podono  aver 
luogo  in  varie  fpezie  di  animali,  ed  anche  nello 
fiedo  individuo  in  tempi  differenti,  noi  pattere- 
mo ora  a trattare  dell’  ufo  del  latte  come  alimen- 
to, ciò  che  è appunto  il  principale  nofiro  ogget- 
to in  quefta  parte  di  Materia  Medica  . 

Nell*  intraprendere  a parlare  di  un  tal  ar<*a- 
mento  , la  prima  invefiigazione , che  da  fe  fieffa 
fi  prefenta  , è Tufo  de!  latte,  come  proprio  nu- 
trimento degli  animali  nuovamente  nati  della  claf- 
fe  dei  mammali,  In  qual  maniera  il  latte  fi  a ge- 
neralmente adattato  a quefto  propofito  io  non 
ofo  tentar  di  fpiegarlo;  e convien  che  mi  limiti 
a confiderare  i lattanti  nuovamente  nati  da  que- 
gli animali  , che  fomminiftrano  il  latte  ufato  co- 
me alimento  in  quefto  paefe,  e fopra  tutto  io 
confidcrerò  quello,  che  ha  una  più  particolar  re- 
lazione alla  fpezie  umana  . 

I!  latte  comincia  a comparire  poco  dopo,  che 
il  feto  è comparfo  alla  luce,  e nello  fiedo  tem- 
po fi  erigono  i capezzoli  delle  mammelle  , e le 
parti  atte  allo  fuepiamento  , e 1*  animale  nuova- 
mente nato  è da  un  jftinto  diretto,  ed  iftrutto  a 
fucciare  dalle  mammelle  il  latte.  Ciò  non  ci  per- 
' mette  di  dubitare  , che  il  latte  prodotto  fia  par- 
ticolarmente diretto  , ed  adattato  alla  nutrizione 
dei  lattanti  nuo^amsnte  nati  ; e noi  intraprende-  , 

remo 
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remo  ora  a ipiegare  più  particolarmente  come  il 
latte  fin  per  queflo  punto  adattato  alla  ipezie  ri- 
mana. 

Su  quefto  propofito  i Fifiologi  fi  fono  conten- 
tati di  dire  , che  ficcome  il  chilo  fomminilha  il 
latte , così  il  latte  fomminiflra  il  chilo  , fenz* 
J’ajuto  degli  organi  digerenti  , i quali  non  elleno 
do  prima  flati  efercitati  in  una  tal  funzione, 
non  pofiòno  effere  immediatamente  refi  atti  alla 
medsfima  . Ma  ficcome  noi  abbiamo  dimoflrato, 
che  la  prima  fuppofìzione  non  è vera^  cosi  noi 
giudichiamo,  che  1*  ùltima  non  lì  a megho  fon- 
data . Egli  fembra  probabile  , che  il  Jaite  non 
entri  nei  vafi  lattei  nello  fieffo  flato  , in  cui  entra 
nello  flomaco  : poiché  apparifce  , che  il  latte  prefo 
nello  flomaco  é ivi  femore  coagulato  da  una  fpe- 
zie  di  prefame  , che  vi  è applicato  , e perciò  gli 
è neceffario  il  poter  folventc  del  fluido  gaftrico 
per  riprendere  di  nuovo  la  fua  fluidità  : e pare 
altresì  probabile,  che  il  latte  divenga  pm  o me- 
no acido  nello  flomaco,  e che  perciò  fia  neceffa- 
rio  , eh1  effe  fi  combini  in  un  certo  modo  col 
fluido  animale , perchè  fi  riduca  a quella  condizio- 
ne, in  cui  egli  Tempre  fi  troya  quando  entra  nei 
vafi  lattei . 11  latte  per  tanto  preio  nello  flomaco 
non  diviene  da  fe  flello  chilo  • nè  è atto  a fervir 
di  nutrimento  al  nuovamente  nato  bambino , co- 
me un  chilo  bello  e formato . Convien  perciò 
che  noi  cerchiamo  un’altra  foluzione  delia  nofha. 
queflione;  e fembra,  che  ve  ne  fìa  una  molto 
facile  , febbene  finora  non  fìa  fiata  avvertita  dai 
Fifiologi  . 

Fin  che  il  feto,  o l’animale  principiante  refla 
nell’utero  della  madre,  tutti  i fuoi  fluidi  fono 
della  fteffa  natura,  che  quei  contenuti  nei  vafi 
dell’ utero  , dai  quali  effi  derivano  ( 1 5 5 ) > e m 
no  perciò  in  uno  (lato  tanto  alcaleicente , quanto 
è permeilo  dall’umana  economia  y ma  noi  flap* 
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piamo  eziandio;  che  anche  n'eg  i adulti  queftd 
ita  to  del  f&ogut  acqoiflerebbe  pretto  una  condì-» 
&ione  catti  a e pcrniciofa  , fe  non  vi  fi  occorrer- 
le colf  efefezione  delie  parti  le  orù  alcalefcenti  , 
e col  prendere  un  alimento  frefeo  5 e meno  alca> 
Jcfcente  . Or  il  (angue  d;  un  bamb  no  appena  na- 
to fi  trova  difpolìo  ad  una  tale  ai  orazione;  ed  è 
perciò  nec  diario  di  fomm  in  idra  re  al  bambino  un 
nutrimento,  il  quale  non  ha  totalmente  sleale* 
fee n te,  onde  occorrere  a *ì  fatto  difordine  • Per 
quello  riguardo  Pal  mento  vege; abile  fembrertbbe 
clfere  molto  adulato-,  ma  -gli  c probabile,  che 
un  tal  alimento  non  fai  ebbe  arto  ad  efTer  digerì* 
to  ne  immediatamente  acc*  modato  allo  (fato  dei 
Vali  dell’infante,  i quali  fino  al  ora  fono  (fati 
avvezzati  as d un  (angue  tanto  alcalefcente  , quan- 
to quello  d’  un  adulto.  P^r  la  qual  cofa  egb  fem- 
bra  pecefFario  un  nutrimento  intermedio  fra  il 
vegetabile  s e l'  animale,  onde  introdurre  per  gra- 
di 1* opportuno  cangiamento,  e tale  alimento  in- 
termedio è appunto  il  latte. 

Noi  non  diftinguiamo  precìfamenre  i differenti 
(lati  d*  aicafefcenza  nel  fjsngue  dei  diverfì  anima- 
li • ma  noi  giudichiamo,  che  il  fangue  è pi& 
confiderabdmente  alcaìefceme  negli  ammali  total- 
mente carnivori  di  quello  che  nella  fpezie  uma- 
na, che  vive  parte  di  nutrimento  animale,  e par- 
te di  vegetabile r Un  certo  grado  minore  eh-  lo 
(tato  di  ma ffim a alcalefcenza  del  fangue  fembra 
dfere  atto  alle  funzioni  dell’animale  economia  ; 
e quindi  avviene,  che  gli  uomini  fono  diretti 
dall*  iftìnto  a far  ufo  di  cibi  vegetabili. 

Per  gii  oggetti  però  ch’io  non  poffo  chiara* 
mente  fpiegare,  i vali  del  feto  fono  da  princi- 
pio riempiti  di  un  fangue  egualmente  alcaltfcen* 
te,  che  quello  degli  adulti;  m»  per  ridurre  c 
mantenere  il  fangue  nello  dato  il  più  adattato 
alle  funzioni  deli’ umana  economia,  egli  è ntcef» 
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fario  d’indurre  nell’infante  un  alimento  vegeta** 
bile;  ed  in  conleguenza  noi  offerveremo  , eh» 
anche  perchè  conduca  ì primi  anni  di  ina  vita 
fani  gli  è convenientiffimo  Tufo  di  una  grande 
proporzione  di  cibo  vegetabile.  Un  cangiamento 
però  così  conliderabile  non  può  in  un  infante 
farli  ficuramence,  fe  non  per  gradi  ; e perciò  per 
i primi  meli  dell*  infanzia  un  alimento  miffo  , co- 
me appunto  è il  latte»  è il  più  proprio.  Tutto 
ciò  è confermato  dalla  noffcra  efperienza , per  cui 
fi  fono  offer  van  nafeere  degl’  inconvenienti  , quan- 
do troppo  preito  lì  è tentato  d*  introdurre  l’ufo 
copiofo  d1  un  alimento  interamente  vegetabile. 

Noi  abbiamo  co^ì  procurato  di  fpiegare,  per- 
chè il  latte  lia  propriamente  atto  a nutrire  i bam- 
bini nuovamente  nati;  e ntifuno  ha  giammai  du- 
bitato di  ciò  ì fuorché  li  così  fpelfo  vifìonario  EI- 
monzio  . I!  Signor  Broozet  ha  fatti  ultimamente 
alcuni  riflelfi  fopra  l’opinione  d’ Elfoonzio , che 
mi  pajono  ugualmente  frivoli  » e mal  fondati  . 

Poiché  i!  latte  è il  p ii  conveniente  nutrimento 
dei  nuovamente  nati  annuali  » non  vi  può  edere 
alcun  dubbio,  che  a ciafeuno  di  tali  novelli  ani- 
mali il  latte  più  conveniente  Ila  quello  delia  fua 
propria  fpezie,  ed  in  confeguenza  quello  della 
fua  propria  madre. 

I ragionamenti  fu  quello  propofiio  impiegati 
dal  Signor  Brouzet  mi  pajono  pochi  (lìmo  ìbri- 
di <f<ct?nti,  e fpelfo  eziandio  erronei;  ma  ficco 
me,  per  quanto  io  fo , le  ine  opinioni  non  fono 
.{fate  accettate  dai  Dotti,  io  non  credo  di  dover 
I qui  impiegar  tempo,  e fatica  per  correggerle. 

Egli  è diffìcile  di  determinare  per  quanto  tem- 

Ìpo  quello  nutrimento  ila  il  meglio  adattato  agl* 
ifìrann;  ma  il  grande  oggetto  di  moltiplicare  la 
fpezie,  moli r a che  la  Netura  ha  polì: i alcuni  li- 
min  ad  un  tal  tempo.  Per  quanto  noi  polliamo 
confidarci  nojle  noltre  olfervazioni  fulla  fpezis 

urna- 
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umana , noi  troviamo  provenire  degl*  inconv  - 
tiienti  e dal  troppo  corto,  e d«d  troppo  lungo 
allattamento  : e mi  pare,  eh*  egli  fi  a generalmen- 
te dannofo  Pillarlo  o meno  dei  lette  rnefi , o più 
degli  undici  ; coiì  che  l’ordinaria  pratica  dei  nove 
irseli  mi  fembra  bea  fondata  • Per  alcune  acciden- 
tali circofianze  fi  può  con  lìcurezza  variare  un 
tal  limite;  ma  quali  fieno  le  circofi snze  della 
eofiicuzione  dell*  infante,  le  quali  richiedano  , che 
fieno  variati  i predetti  limiti  in  piu  od  in  meno, 
per  quanto  io  fo , non  è fiato  ancora  convenien- 
temente determinato  . lì  prolungare  V allattamen- 
to un  po’pm  di  quel,  che  li  fuole , è il  piu  fi- 
euro;  ma  io  fon  perfusfo , che  un  allattamento 
troppo  lungo  eantribuifca  ad  accrefcere  la  depo- 
sizione alla  rachitide,  e lembra  improprio  di  pro- 
lungarlo quando  là  dentizione  dei  bambini  ri- 
tarda • 

Avendo  così  determinato",  per  quanto  ho  po- 
tuto, la  lunghezza  del  tempo,  che  è la  più  con- 
veniente per  ufare  il  latte  materno,  fegue  un*  al- 
tra questione,  per  quanto  tempo  convenga  im- 
piegarlo folo  , e quando  fi  polla  eziandio  ufare 
un  alimento  di  un’altra  fpezie  . Egli  è fiato  già 
clTervato  , che  1’ ulo  troppo  follecito  dell5  alimento 
vegetabile  c improprio:  e noi  fiamo  perfuafi , 
eh*  efib  non  li  polla  ufare  Con  Scurezza  per  alcuni 
meli  dopò  la  nafeita  del  bambino,  ma  noi  non 
oliamo  determinare  precifamente  il  tempo  . La 
mia  propria  ollervazione  mi  conduce  a penfare  , 
che  quali  mai  fi  polla  far  ciò,  prima  che  liano 
palTati  i cinque  meli  ; e che  anche  dtopo  quello 
periodo  un  tal  ufo  debba  elfere  Solamente  per 
gradi  accrefciuto  fino  ai  tempo  dello  slattamento  , 
eoficché  in  quello  uleimo  periodo  non  Ila  necef- 
fano  di  fare  alcun  conliderabile  cangiamento  . 

Inoltre  e« Is importa  al  preferite  argomento  ài 
©fltervare  , erse  alcuni  infatui  non  digerirono  con- 
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venientemente  neppure  il  latte  della  propria 
dre;  e particolarmente  ch’egli  diviene  più  acido 
del  dovere,  e perciò  produce  dei  difordini  nell9 
infante.  Egli  farebbe  molto  defiderabile  il  dire 
come  ciò  fi  polla  evitare  o fanare;  ma  io  non 
tni  trovo  capace  di  farlo  molto  chiaramente  , Ed 
in  fatti  non  fi  piò  Tempre  facilmente  comprende- 
re quale  fi  a la  caufa  di  un  tal  difendine,  fe  erto 
dipenda  © dal  latte  della  nutrice,  o da  altro  nu- 
trimento dato  nello  rtefio  tempo  , © finalmente 
dallo  ftomaco  del  bambino  * 

Riguardo  alla  prima  delle  addotte  caufe  fi  po* 
trebbe  forfè  fofpettare  , che  una  dieta  troppo  ace- 
fcentc  tifata  dalla  nutrice  poteffe  influire  in  tal  di’* 
fordine;  ma  io  non  ho  alcuna  prova  di  ciò,  ed 
ho  ortervato,  che  una  tal  malattia  fuccede  ai  bam- 
bini, le  nutrici  dei  quali  fanno  ufo  di  ima  gran- 
de quantità  di  cibo  animale  , egualmente  che  a 
quelli  ; le  cui  nutrici  vivono  di  maggiore  abbon- 
danza di  alimento  vegetabile  i ed  io  ne  ho  cono* 
feiuti  alcuni  attaccati  da  quella  malattia  , i quali 
Fi  era  procurato  di  fanare  apprettando  alla  nutrice 
del  cibo  animale  in  maggior  proporzione  dell’ or- 
dinario , nè  ciò  aver  punto  corrifpofto  all*  ogget- 
to propoftefi  * 

Riguardo  alla  feconda  caufa , io  fono  perfuafo  , 
che  erta  alcune  volte  porta  aver  luogo  ; ficcome 
io  ho  offervato,  che  in  varj  cafi  la  malattia  ac- 
cadde ai  bambini , i quali  erano  ttati  troppo  pre- 
tto porti  all’ufo  dell’alimento  vegetabile  ; ciò  che 
ha  prodottò  on  acido  differente  da  quello  del  lat- 
te , e più  diffìcile  ad  effer  evitato  o corretto  dai 
poteri  digerenti  dell*  infante  < 

Riguardo  alla  terza  caufa,  ficcome  io  ho  ofler- 
vato , che  il  poter  digerente  di  alcuni  infanti  c 
capac  di  vincere  i mali  provenienti  e dal  latte, 
e da  altri  alimenti,  così  io  non  dubito  che  ve 
Uè  fieno  degli  altri , in  cui  la  debolezza  di  un 
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Sal  potere  (id  fpdlo  la  c<iufa  de’  difordmi  di  Oil 
fi  tratta:  ma  quando  anche  così  and^iTe  la  cofa , 
io  trovo  difficile  a dillinguere,  fé  I’  errore  dipen- 
da (blamente  dagli  organi  digerenti  ; c Io  poffo 
fohmente  fupporne,  quando  s'  incontrino  altri  le- 
gni di  debolezza  nell’intero  fifìema.  Un  fegno , 
fecondo  io  penfo  , di  debolezza  negli  organi  della 
digelìione  é,  quando  fi  olferva,  che  dal  bambino 
viene  per  (eceflb  evacuato  del  latte  coagulato  . 

Attefa  una  tale  incertezza  riguardo  alle  caufe, 
egli  deve  effiere  difficile  il  dire  in  generale , come 
una  tal  malattia  debba  eflfere  curata  • e convieo 
lafciare  ai  pratici  abili  giudicare  delle  caufe  ne* 
cad  particolari , e dirigere  la  loro  cura  coerente- 
mente ad  un  tale  giudizio. 

Riguardo  all’ufo  principale  del  latte  refta  fola- 
mente  da  dire  qual- cofa  fia  più  atta  a render  le 
nutrici  più  capaci  di  dar  dei  latte  in  maggior 
quantità  , e della  miglior  qualità.  A quello  pro- 
pofìco  egli  è inutile  di  dire,  che  fe  lì  feelga  una 
nutrice  di  una  coiiituzione  fana  , il  punto  princi- 
pale e forfè  l’unico,  che  è peceflTario  per  render- 
la una  buona  nutrice,  è in  generale  tutto  ciò, 
che  é atto  a confervarla  in  falute  . Non  è necef- 
fario  d’  indicare  qsali  fieno  in  generale  i mezzi 
adattati  ad  un  tal  oggetto;  e ciò  che  dobbiamo 
qui  foia  mente  conhderare  in  particolare,  è che 
dopo  aver  tanto  detto  fopra  il  rapporto  fra  la 
dieta  adoperata , ed  il  latte  prodotto , noi  deter- 
minaffimo,  per  quanto  polliamo  , quale  fia  l& 
dieta  più  conveniente  alle  nutrici. 

Per  determinar  ciò  noi  polliamo  cfTervare,  che 
i latti  impiegaci  dalla  fpezie  umana  fono  tutti 
prefi  da  animali , che  vivono  interiffimaroente  di 
alimento  vegetabile;  e perciò  che  un  latte  pro- 
dotto da  una  tal  dieta,  è abbaflanza  adattato  all* 
umana  economia  : ma  che  un  tal  latte  fia  il  più 

di  tutti  opportuno  fi  può  dubitare  da  ciò,  che 

fu} 


*j  i ^ ? G 1 1 * L 1 M t U Y ì l7n 

il  hic  àfH7°  a'  Ì”IT,bin!  nuovamente  natf  è 

si  latte  delle  donne,  le  quali  fono  • j-  r 

«.  e realmente  per  wdinS  o u^n  T"  ’ r**' 
^ di  materia' vegetabtle,  J .„rm8,|““n3,e? 

. ■»■>»  , .«fu  nello  Lo  d'  | "0' 

contiene' t»nta  Tf^*  ’ ch'  j1.  latte  ^ donne 
Innque  altro,  eTe^a  n!^'?  t PfÌ  * ^ 

■ W»  nel  tempoT  n cuf  SI'"3'0  Ì 
oggetto  fembra  effe  re  d’mtrodurre  una  P P?I 

ars?;  l tr  idx^T*“ 

cafione  ~'-“V 

01  potrebbero  dire  molte  eofe  per  moilr,™  i 
3’ umana  economia,  eccettuati  noti,  r *’  che 
cerca  affolutamente  j>uf0  del  c hr  C'  ’,n0tl  r’“ 
ancora  minori  fono  le  nrraC  b .a»itnale  ; che 
dimandi  in  oran  D°  '?  °CCafion'’  ,'n  cu.  effa  |„ 

Ja  lalute  de?  “rKtaT*  5 * ^ p"  '°  Più 
da  una  gran  porzione  A e me8l10  confervata 
de  da  tutto  ciò  io  oenfo^fT^ -V^e.tabile  • On- 
e , che  la  fa  iute  V>  ? * ,nferuà  facilmen- 

h’  elle  allattanT,  fi  put°nfi?  ’ durante  iJ  tempo 
offufo  dei  foli  alimenti  vegeS*'  m*ntener* 

• la  qual  cofa  dall’ ufo  che  f2  p r 

e £l  'lbo  animale,  non  deriva  almo  na  PPf* 

'er  credere  che  il  c.bo  animi*,  r 2r§0!tlento 
««veniente  alle  rlonn  i “ 3ie  neper  tfario  o 

O afferìfeo  A T ^ chs  Slattano  . 

rperienza,  che  , f„p£,fta°k  *‘*°  .c°nofciutO  per 
ludo  efTere  la  m J r , <5Uan.c,ta  «fata  dj  li* 
bramente  o per  jf  ? e nu:ncj  * quali  in- 

dento vegetabile  On-a^3or  Psrte  VJV0n0  di  ali- 

le  le  nutrici,  che  /Un  d ?'  ‘r‘cgi,or  qualità  , 

lutti.  Ili  e laan0  tifo  di  Cibo  ani» 

--  mai© 


JIO  PART.  I.  CAP.  11.  SEZ.  II. 
male  . Io  ofo  aderir  ciò  dietro  le  offervazioni  di 
cinquant*  anni  ; durante  il  qual  tempo  io  ho  avuto 
innumerabili  occalioni  di  conofcere  dei  bambini  i 
più  lani  allevati  col  latte  di  nutrici,  che  erano 
viffute  interamente  di  alimenti  vegetabili  , ed  io 
ho  veduti  molti  cafi  di  bambini  che  divennero 
malaticcj  dall*  eiler  nutriti  col  latte  di  balie,  le 
quali  aveano  cambiato  la  loro  dieta  primiera  in- 
teramente vegetabile  coli* ufare  una  grande  quan- 
tità di  cibo  animale . Che  più?  Io  ho  veduti  dei 
cafi  di  bambini  , di  cui  fi  di  ford?  nò  1*  animale 
economia  per  un  Tempi  ice  palio  , che  le  loro  nu- 
trici  aveaeo  fatto  di  una  grande,  ed  efiraordinar 
ria  copia  di  cibo  animale . 

Se  quello  fòlle  l’oggetto  delia  Natura  , come 
fembra  efferlo  , di  dare  ai  bambini  una  fufficienfe 
quantità  di  latte  acefcente  , gli  efperimenti  del 
Dottor  Young  Tulle  cagne  fono  molto  atti  a di- 
mofirare  , quanto  per  tal  proposto  fia  neceffario 
un  vegetabile  alimento;  poiché  da  tali  efperi- 
menti  noi  apprendiamo  , che  col  nutrirft  una  ca- 
gna di  folo  cibo  animale 5 non  folo  la  qualità 
del  fuo  latte  fu  grandemente  cangiata,  ma  la 
quantità  fu  eziandio  diminuita  . 

A quelli  argomenti  in  favore  dell’ufo  degli 
alimenti  vegetabili  per  le  nutrici  lì  può  fare  un’ 
obbiezione  da  ciò  , che  è (lato  detto  di  fopra  dei- 
P acidità  motbofa,  che  qualche  volta  s’ incontra 
nello  {fornace  dei  bambini,  e la  quale  può  alcu- 
ne fiate  elitre  imputata  ad  una  firaordinaria  ace- 
feenza  nel  latte  delle  nutrici  , proveniente  forfè 
dall’  acefcenza  della  loro  dieta.  Non  li  negherà 
la  poffibilità  di  un  tal  cafo  ; ma  io  fono  perfua- 
fo  eh'  effo  affai  di  rado  fucceda  . In  fatti  tale  è 
il  potere  dell’economia  animale  di  cangiare  la 
qualità  delle  foftanze  acefcenti  in  uno  fiato  alca- 
lefcence,  ch’io  credo,  che  1*  eccedo  deli’ alimen- 
to acefcente,  od  anche  deli*  acidità  da  effo  pro 
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zione  , eh?;  la  mrftruazione  , e la  concezione  fie- 
no Tempre  incompa  ibili  colla  condizione  , che 
coiwien  ad  una  baita  ; e quindi  per  evitare  quefE 
inconvenienti , egli  fembra  proprio  per  le  nutrici 
di  evitare  affatto  i!  cibo  an  male  , od  almeno  di 
tifarlo  con  molta  parfìmonia. 

Ciò  fuggtnfce  un*  offervazione  , che  gioverà 
accennare  prima  di  terminar  quefi*  argomento  , 
Nella  premura  , ch’io  ho  finora  dimofirata  nel 
raccomandare  alle  nutrici  i’  alimento  vegetabile  * 
io  ho  avuto  principalmente  in  villa  le  nutrici  di 
profetinone  ,*  che  efiendo  frequentemente  prefe  dal- 
la più  bada  ciaffe  del  popolo  , ed  efifendo  fiate 
pti  tutta  la  loro  precedente  vita  nutrite  con  folci 
cibo  vegetabile,  io  ho  Tempre  offervato  delle  cat- 
tive confegueoze  provenienti  dall’  efiTerfi  quelle 
polle  ad  ufare  il  cibo  animale  . Ma  convien  of- 
fervar  qui,  eh?  pub  darfi  , che  le  balie  di  pro- 
feffione  abbiano  anche  per  P innanzi  fatto  ufo  in 
parte  di  cibo  animale  , e che  quelle  polTano  ef- 
fere  eccettuate  dall’ efier  totalmente  private  d*  un 
tal  cibo. 

Quella  eccezione  però,  che  io  intendo  fpezial- 
mente  di  qui  notare,  é diretta  alle  donne  di  condi- 
zione, le  quali  volefiero  elle  fteffie  nutrire  i loro 
propri  figli . Tali  donne  fono  avvezzate  al  cibo 
animale,  e forfè  in  gran  proporzione  : ed  io  non 
credo,  che  fi  potette  loro  con  ficurezza  proibir- 
glielo interamente  ; ma  egli  farebbe  molto  necef- 
fario  di  diminuire  grandemente  la  quantità,  e più 
o meno  fecondo  le  precedenti  coofuetudini  . 

Ci  refta  ora  da  confiderare  l’ufo  del  latte  co- 
me un  alimento  per  gli  adulti  . Ella  è cofa  ra- 
ra , che  il  latte  di  donna  , o di  fomarella  , o di 
cavalla  fia  impiegato  o per  intero  alimento  , od 
anche  per  una  gran  parte  di  elfo  ; ma  quando 
elio  fia  impiegato  in  quantità  (ufficiente  , non  v* 
ha  dubbio  * eh*  etto  non  (la  bafiantemeate  a tal 
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è necefl'ario  il  vegetabile  alimento  : ma  poiché  è 
dubbiofo  fé  fumana  economia  polla  conveniente- 
mente reggere  col  foìo  alimento  vegetabile;  per- 
ciò il  latte  fomrniniflrando  una  porzione  di  ma- 
teria aicalefcente  farà  con  elfo  opportunamente 
congiunto  r e noi  Tappiamo  dei  cali  di  mime  refe 
perlone  , Je  quali  fi  {ottengono  in  una  condizione 
sciattata  a tutte  le  funzioni  della  vita  fedamente 
col  latte  j e coll*  alimento  vegetabile. 

Per  la  qual  cola  non  fi  può  dubitare  , che  un 
tal  nutrimento  non  fia  conveniente  ai  ragazzi  . 

10  credo  , che  non  fia  giammai  neceffario  di  dare 
ai  ragazzi  fotto  l'età  della  pubertà  alcuna  copia 
dì  cibo  animale;  e noi  abbiamo  innumerabili  efem- 
pj  in  quello  ,paefe  di  ragazzi  allevati  nella  piò 
perfetta  faiute,  e forza  fenza  Tufo  di  un  tal  ci- 
bo, eccettuato  qualche  uovo  , e quello  dato  anche 
con  riguardo,  e di  rado.  Da  un'altra  parte  io 
ho  fpelfo  ollèrvato  , che  il  cibo  animale  tifato 
molto  fotto  l’età  della  pubertà  ha  avuti  dannofìf- 
fimi  effetti  5 particolarmente  nell*  impartire  al  fi- 
fteen a una  grande  irritabilità  , ed  una  difpofizione 
inflammatory  ( 156). 

Noi  fìamo  per  verità  d*  avvifo , che  una  certa 
porzione  di  cibo  animale  fia  richieda  dalla  Natu- 
ra, e che  fia  molto  adattata  all'umana  condu- 
zione; e nei  climi  freddi,  ed  in  quell’ età,  in  cui 
«li  uomini  fono  obbligati  ad  una  vita  laboriosa, 

11  cibo  animale  è fpezialmente  conveniente  , e 
forfè  necelfario  , ed  all*  incontro  il  latte  in  tal 
tempo  può  effer  meno  {ufficiente  a fervire  di  op- 
portuno alimento  . 

Io  non  ofo  determinare  , quanto  polla  conti- 
nuare quello  flato  ; ma  quando  i poteri  , ed  il 
vigor  della  vita  cominciano  a declinare,  ficcome 
fono  perfuafo,  che  Io  flato  aicalefcente  de*  fluidi 
fia  Tempre  accrefciuto  , a mifura  che  la  vita  li 
avanza  ; cosi  io  fono  inclinato  a pen  fa  re  , che 

quan- 
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quanto  è maggiore  l’età,  tanto  maggiore  diven- 
ga il  bifogno  d’un  più  edefo  ufo  di  latte,  e di 
vegetabili . 

É^li  è in  *Fatti  abbadanza  manifedo  , che  il 
latte  , in  una  certa  porzione  , c un  alimento 
àdattatifUmo  ad  ogni  età,  e fi  può  collantemente 
imoie^are»  fuorché  in  certe  perfone  , di  cui  gli 
flomachi  non  fembrano  conveniehteminte  digerir- 
ìo.  Da  qual  cau fa  ciò  dipenda , egli  è diffìcile  il 
determinare  . In  ogni  ftomaco  il  latte  c coagula- 
to^ ma  in  certi  ftomachi  etfo  fembra  coagular^ 
piu  fermamente,  che  in  altri,  ed  in  quedo  dato 
redde  ai  poteri  folventi  del  fluido  gadrico:  c nói 
abbiamo  avuti  de* cad  , in  cui  il  latte  prefo  nello 
domaco  fu  dopo  molte  ore  redituito  per  vomito 
in  grandi  malte  coagulate.  Io  non  fo  da  codi  ciò 
dipenda,  nè  ho  per  verità  apprefo  , come  vi  (I 
debba  rimediare. 

In  altri  cali  noi  abbiamo  trovato,  che  il  latte 
fu  più  foggetto  a divenir  acido  in  alcuni  doma- 
chi,  che  in  altri  ; e fi  ha  poca  ragione  di'  dubi- 
tare, che  in  tali  domachi  eziandio  (ucceda  una 
coagulazione:  ma  ficcome  noi  lappiamo , che  il 
latte  fpontaneamerste  coagulato , o coagulato  co- 
gli acidi  , è fpsflfo  prefo  affatto  impunemente  ; 
così  egli  mi  pare,  che  la  coagulazione,  che  è 
qui  congiunta  coll’  acidità  , abbia  poca  o nedìina 
parte  ne’difordini  , che  feguono. 

Quefti  difordini  provenienti  dall*  acefcenza  del 
latte  fono  i mededmi,  febbene  forfè  non  così 
violenti,  che  quei  provenienti  dai  vegetabili  ace- 
feenti  -}  e la  cautela  da  alcuni  fuggerita  di  guar- 
darli dall’  unir  indenne  nella  dieta  il  latte  colle 
fodanze  acefcenti  , è fenza  fondamento  ; poi- 
ché io  ho  veduto  moltiflìme  volte  praticard  tal 
cola  , fenza  che  ne  da  derivato  alcun  inconve- 
! niente  (157). 

Il  latte  non  è in  alcun  altro  esfo  dannofo  per 
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la.  fua  acefccuza  , fe  non  quando  io  itorr.aco  A 
preternaturalmente  difporto  ad  una  fermentazione 
acefcente  ; allora  certamente  elio  può  elder  dan- 
nolo 5 ed  al  pari  delle  altre  foltanze  aceTcenti  ag- 
gravare la  malattia.  Si  deve  però  olf-rvare  in 

favore  del  latte  , che  quando  la  partó  ferofa  di** 
viene  acida  nello  ftomaco , le  parti  oleofa  e ca- 
lcola fono  particolarmente  atte  ad  afìbrbire  quell* 
acido,  c ad  unirli  con  quello,  onde  procedere 
alla  formi-zione  del  fluido  animale  ; ed  è perciò  5 
fe  non  m*  inganno  , che  per  lo  più  il  latte  fi  di- 
gerifee  facilmente,  e palla  predo  Tetto  la  forma 
di  chilo  a riempiere  i vati  lattei  . Della  dìfpofi- 
zione,  che  hanno  le  predette  parti  del  latte  ad 

unirfi  cogli  acidi  nói  abbiamo  quefra  prova*  ed 

èj  che  quando  il  latte  è coagulato  dagli  acidi* 
quelli  acidi  fono  Tempre  uniti  colla  parte  coagu- 
lata; e nelle  prime  apparizioni  di  coagulazione 
fpontanea  P acido , che  è formato  quafi  nello 
fleffo  tempo,  è (empfe  intimamente  unito  colia 
parte  coagulata.  In  prova  di  ciò  io  ho  veduti 
molti  cali,  ne*  quali  il  bruciar  di  ftomaco  deri** 
vante  da  un  eccello  d’acidità  nello  lìomaco  ven* 
ne  immediatamente  fanatò  dà  una  bibita  di  latte 
frefeo  . 

Dopo  d*  aver  efoofio  ciò  che  rifgnarda  il  latte 
come,  alimento  , egli  può  elTer  eziandio  conve- 
niente di  dirne  qualche  cofa  come  medicamento, 
attefocht  io  in  quell’  Opera  non  avrò  un’  altra 
occalìone  di  farlo. 

Si  e detto  di  Topra,  che  fekbene  il  latte  nello 
flato,  in  cui  è preTò  , non  lìa  un  chilo  , nondi- 
meno elfo  facilmente  , e forfè  piu  facilmente  cl3 
ogni  altro  alimento,  fi  converte  in  vero  chilo;  e 
perciò  quando  ojj  oroani  disellivi  fono  deboli, 
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il  latte  può  piu  certamente,  che  qualunque  altr^ 
follanza  iomminidrare  nutrimento  al  corpo.  Per 
qucfto  riguardo  il  latte  è un  medicamento  rilìo« 
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frativo  in  tutti  i cali  d*emaciazione  , e di  debo* 
Iezz3,  almeno  in  tatti  i cafi,  ne’ quali  gli  orga« 
ci  digerenti  non  fono  affetti  in  modo,  onde  non 
cfler  capaci  di  digerirlo  . 

Non  fola  niente  però  nella  debolezza  dei  foli- 
di,  ma  eziandio  in  tutti  i cafi  di  fluidi  viziati  y 
Il  latte  fi  può  rifguardarè  come  un  rimedio  . In 
fatti  non  vi  può  effere  alcun  dubbio , ch’etto 
con  fomminittri  un  fluido  animale  della  più  per- 
fetta qualità;  cioè  un  fluido,  che  non  tende  ad 
accrescer  né  1*  afcalefcenza , nè  P acescenza  nella 
mafia  del*  fangue , e che  è piuttofìo  atto  à cor*5* 
reggere  P una  e P altra  di  quette  tendenze  , fe 
alcuna  volta  accadono.  Nello  fletto  tempo  ficco- 
tnt  per  la  fua  liquidità  elfo  forte  facilmente  per 
le  eferezioni,  non  può  dare  troppa  pienezza  al 
fìftema  fanguifero.;  e fomminittrando  d5  altra  par- 
te un  nutrimento  buttante  per  evitare  la  troppa 
fcarfezza  di  materia  n«I  tnedefimo  fittema  , noi 
polliamo  concludere,  ch’etto  fia  atto  a dare  la 
quantità  di  fluido  la  più  conveniente  ai  fittema» 
Effondo  per  tal  modo  il  latte  atto  a dare  e 
riguardo  alla  quantità,  e riguardo  alla  qualità  le 
flato  il  più  perfetto  dei  fluidi,  fe  noi  confedere- 
remo, che  tutte  le  ttraniere  materie  introdotté  o 
generate  nel  corpo  fono  atte  a formar  una  par- 
te della  ferofità  , e quindi  a fortire  per  efere- 
jzione,  noi  facilmente  comprenderemo,  che  il 
) latte  impiegato  per  qualche  ' tempo  può  non  foìa- 

S ménte  effere  un  mezèo  di  Correggere  , ma  può 
eziandio  efpellere  tutte  le  morbofe  materie,  che 
fi  pottòno  ettere  insinuate  nei  fluidi* 

Quetta  dottrina  fi  può  generalmente  rifguard^ 
re  come  verifllma;  ma  noi  dobbiamo  accordare  ^ 
che  vi  pottono  e fiere  delle  eccezioni . Se  fluidi 
faranno  flati  viziati  da  un  fermento  ad  etti  ap* 
plieato,  come  fembra  ettere  nella  lue  venerea,  e 
i frequentemente  eziandio  3 ficcome  io  peofo,  nei 

cafi 
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cafì  cancerosi , noi  troviamo,  che  il  latte  può 
Spedò  moderare  la  violenza  della  malattia  ; ma 
non  la  fanerà  punto,  fé  non  fi  adoperino  nello 
lhfFo  tempo  alcuni  altri  mezzi  per  correggere,  e 
vincere  un  tal  fermento.  Vi  podòno  edere  pari- 
menti  degli  altri  cafi,  nei  quali  fi  può  fupporre 
un’acrimonia  diffufa  nei  fluidi,  e la  quale  il 
latte  non  può  trovarli  badante  a correggere,  e 
perciò  può  eflo  riufcir  incapace  di  fanare  una  tal 
malattia  . In  tali  cali  però  noi  Capponiamo,  che 
la  malattia  non  conlilla  fedamente  nell*  acrimonia 
ilei  fluidi  ; ma  in  uno  dato  morbofo  del  liftema 
generale  , o nelle  funzioni  di  alcune  parti  Ango- 
la ri,  che  dà  occalione  al  ridagno,  ed  alla  corru- 
zione dei  fluidi,  e tale  feonbra  edere  il  cafo  in 
molte  affezioni  cutanee  , che  il  latte  non  riefee 
di  fan  a re. 

Vi  è una  malattia  , nella  quale  fi  fuppone  pre- 
valere un*  acrimonia  particolare,  e li  di  cui  fin- 
tomi favoriscono  una  tal  fuppoflzione  ; ma  che  il 
latte  non  arriva  a fanare  . Qued’  è l’affezione 
icrofolofa,  che  fpeiTò  lì  offer  va  nei  ragazzi,  che 
vivono  quad  interamente  dì  latte  ; ed  in  molti 
cafì  io  fono  dato  perfuafo , eh’  eda  fede  piuttofto 
aggravata  da!!’ abbondante  copia  di  latte  ufato 
come  alimento  dalie  perfone,  che  n*  erano  attac- 
cate. La  malattia  in  fatti  mi  pare  dipendere  da 
un  certo  dato  del  ffdema  linfatico,  che  noi  non 
conofciamo;  ma  noi  polliamo  dire  per  efperien- 
za  , che  il  latte  non  fembra  aver  alcun  potere 
per  correggerlo  . 

Dopo  tutto  ciò  che  è dato  efpodo , (1  accorde- 
rà, che  il  latte  poffa  edere  un  rimedio  in  mol- 
te , e varie  malattie;  ma  egli  farà  proprio  di 
dar  qui  una  particular  contezza  di  certe  malattie , 
alle  quali  fi  è fuppodo  convenire  particolarmente 
Il  latte  . 

La  prima,  di  cui  io  fatò  menzione,  è la  titì 

poi- 
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polmonare:  ed  egli  non  farà  difficile  Pcffervare 
che  il  latte  è adattata  a moki  cafi  dì  una  tal 
malattia . d'ai  un^ue  origine  fi  attribuì fca  ad  un 
tal  malore,  io  Tolterrei  , eh’ efio  non  manifefia  i 
iuoi  fintomi  particolari  fenza  manifefiare  nello 
fteffo  tern  o una  diatefi  flogistica  in  tutto  il  fide- 
ma  . Ma  fìccome  il  latie  offre  una  minor  quan- 
tità di  glutine  , ed  un  fluido  meno  alcalefcente  , 
che  il  cibo  interamente  animale  ; così  tifo  deve 
effer  utile  per  evitare  la  diateli  flogifiica  , e può 
nello  fieffo  tempo  difiruggere  interamente  la  di- 
fpofizione  ad  una  tal  diateli . Per  tal  mezzo  ef« 
fo  può  moderare  , e forfè  fanars  la  malattia  « 
Quefii  effetti  fi  poifbno  ottenere  da  qualunque 
fpczie  di  latte;  ma  farà  conveniente  alla  nofira 
dottrina  di  offervare,  che  ciò  fi  ottiene  piu  effi- 
cacemente dal  latte  degli  animali  non  ruminanti  ; 
e fra  quefti  da  quello  di  fomarella  , o di  cavalla  , 
meglio  che  da  quello  di'  donna  . Vi  poffono  ef- 
fe re  dei  cali,  in  cui  1*  intento  fi  ottenga  per  mez- 
zo dell’ufo  del  fiero  più  certamente,  che  per  mez- 
zo di  qualunque  fpezie  di  latte. 

Ella  è fiata  comune  opinione  , che  il  latte  di 
donna  fia  più  adattato  a tale  oggetto,  che  quello 
di  qualunque  altro  animale;  rna  io  ne  dubito  <> 
attelo  che  un  tal  latte  contiene  una  maggior  por- 
zione di  olio  , che  quello  di  fomarella  , o di  ca- 
valla ; e confiderando  d’altra  parte  quanto  rara 
cola  fia,  che  una  donna  fosnminiftri  una  quanti- 
tà di  latte  fufficiente  a nutrire  un  adulto  5 mi 
fembra , che  Tufo  del  latte  di  fomarella  fia  più 
fìcuro  . 

Avendo  così  trovato,  che  l’ufo  de!  latte  è un 
rimedio  nella  tifi  polmonare  per  effer  atto  ad  ov- 
viare, e rimovere  la  diateli  flogifiica  , fi  può  do- 
mandare , per  qual  ragione  un  nutrimento  più 
completamente  vegetabile  non  folfe  ancora  più 
adattato  ad  un  tal  oggetto?  Non  è facile  Ja  folu- 

zio- 
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feìone  di  un  tal  dubbio  : ma  volendomi  ingegng^ 
te  di  darne  ia  migliore,  ch’io  potto,  io  olfcrve- 
rò,  che  febbene  pottà  tttcr  vero,  che  un  nutria 
mento  più  interamente  vegetabile  fotte  un  rime- 
dio  più  certo,  e frbbehe  vi  fieno  molti  efempj 
riferiti  del  fucceffo  di  uri  tal  nutrimento;  nondi* 
meno  etto  non  p<  ò etter  Tempre  un  rimedio  con- 
veniente, poiché  vi  fono  dei  cafi  di  tifi  polmo- 
nare, che  febbene  congiunta  con  una  diateli  fio* 
gittica  , è nello  ftetto  tempo  accompagnata  con 
urna  debolezza  degli  organi  digerenti  , riguardo 
àgli  alimenti  puramente  vegetabili  . 

Si  puh  eziandio  enervare  , che  febbene  la  tifi 
polla  collanti flìmamente  edere  accompagnata  con 
lina  diatefi  flogittica  3 ella  è nello  (ledo  tempo 
fòvente  congiunta  con  uno  flato  di  gran  debolez- 
za , il  di  cui  foverehio  accrefcimenro  , che  ap- 
punto deriverebbe  da  una  dieta  puramente  vege- 
«àbile,  potrebbe  riufeir  dann©fo.  Ma  ficcome  io 
non  ho  avuto  alcuna  accattone  di  determinar  que«* 
fle  macerie  con  efperimenti  efatti  e decifivi,  io 
devo  lafciar  al  giudizio  degli  altri  il  determinare 
pofìtivamente , fe  una  dieta  iattea  fi  a univerfal- 
mente,  od,  anche  generalittimammte  il  rimedio 
più  conveniente  nella  tifi  polmonare  . lo  devo 
terminare  quello  fossetto  con  una  offerv  azione  j 
ed  é,che  farà  difficile  di  dar  una  decifione  gene- 
rale in  un  tal  argomento,  poiché  egli  è abbattati- 
Sa  certo  , che  i cafi  di  tifi  polmonare  nella  loro 
origine,  e circoftanze  variano  più  di  quello*  che 
i Medici  hanno  o comprefo  , o fpiegato  ( 158  ). 

Un’altra  malattia  , in  cui  fi  é detto,  che  il 
latte  è un  rimedio,  é la  gotta . Non  recherà  ma- 
raviglia » che  fieno  inforte  delle  queftioni  fu  que- 
llo {oggetto  , quando  fi  confideri  quanto  varie 
opinioni  fieno  fiate  prodotte  folla  natura  di  tal 
malattia  , e che  ogni  differenza  fu  tal  propofico 
può  dar  occafione  ad  una  differente  opinione  fa*5 

pra 
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pra  Ja  convenienza  dei  rimed  j . Io  non  oferò  deJ 
cider  tra  quelle  differenti  opinioni , nd  entrare  in 
altana  deile  difpute,  che  fono  fiate  prodotte  Ut 
[ quello  foggetto  ; ma  efporrò  la  dottrina  , che  mi 
; pare  la  piu  probabile  , e la  fonometro  al  giudi- 
! zio  degli  altri . 

Egli  mi  Umbra , che  la  gotta  cominci  Tempre 
jn  un  abito  pletorico,  e che  il  medefìmo  abito  la 
favorisca  , e ne  faciliti  il  ritorno  ; ed  in  confe- 
guenza  , che  fe  un  uomo  non  faccia  ufo  di  cibo 
animale  , egli  non  avrà  mai  1?.  gotta  : e che  ciò 
fia  per  P ordinano  , è molto  confermato  da  ciò  5 
che  non  vi  è alcun  cafo  di  perfone  , che  fieno 
fiate  allevate  , e che  fieoo  vifluce  interjflìma- 
mente  di  latte  , e di  alimenti  vegetabili  , le  qua-1 
di  abbiano  avuto  tal  malattia.  A quella  confiderà-1 
ne  fi  può  aggiungere  , che  vi  lono  molti  efempj 
di  perfone  , le  quali  erano  per  lungo  tempo  af- 
flitte dalla  gotta  , e che  ricuperarono . la  fanità 
elTendo  accidentalmente  cadute  nella  miferia  . 
Per  applicare  ciò  a!  noflro  prcfente  foggetto  noi 
offerveremo  , che  ficcome  il  latte  non  può  mai 
dare  un  abito  pletorico  , così  noi  crediamo  , eh 2 
jna  dieta  confidente  principalmente  di  latte,  pre- 
serverà una  perfooa  dall*  elfer  attaccata  dalla  got-» 
ta . Siccome  noi  però  Tappi  amo  , che  negli  abiti 
pletorici  foggetti  a quella  malattia,  per  produrre 
!?  infi  inumazione  dell’  eflremità , che  è la  enfi  ne- 
re (fa  ria  in  tali  abiti , fi  richiedono  un  certo  grado 
di  vigore,  ed  una  certa  fermezza  di  tuono  nell* 
intero  fiflema  , che  fi  manifefla  particolarmente 
nello  ftomaco  ; co?ì  dal  diminuire  il  vigore  , ed 
il  tuono  del  fidema  varj  difordini  pedono  effere 
pccafionati  in  tali  perfone  . In  coni<-guenza  egli 
l pofTìbi le , che  una  diera  lattea  , quando  fpezial- 
nente  fia  fodiciiita  a una  dieta  più  nutriente  , pof- 
fa  produrre  un  tal  effetto;  e giudico  perciò,  che 
per  prevenire  interamente  la  gotta  > fia  Decedano 

de- 
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dedicarli  per  tempo  alla  dieta  la t r <, , innanzi  che 
3a  diateli  gottefa  Ga  formata  . Ma  fe  dopo  che 
V comparfa  la  gotta,  G debba  imp  egare  una  die- 
ta lattea  per  fanarla  , quefta  dieta  converrà  fola- 
mente  nelle  perfone  totalmente  vigorofe  ; ed  in 
tal  cafo  fi  hanno  degli  efempj  d’ effrr  e(fa  (data 
ufata  con  avvantaggio,  e Gcurezza  . N He  perfo- 
ne gottofe  però  avanzate  io  età,  ed  in  cui  vi  ha 
ima  perdita  di  tono  , può  effer  molto  dannofo 
ii  tentare  la  dieta  lattea  ; ma  ne!  msdefimo  tem- 
po io  devo  dire  , che  Gcccme  il  latto  non  è un 
alimento  così  debilitante  , come  quelli  prefi  inte- 
ramente dalie  foftanze  vegetabili  , così  il  primo 
farà  fempré  piò  Gcuro  degii  ultimi . 

Egli  è (lato  a (Tento  da  parecchi,  che  per  pre- 
venire o fanare  la  gotta  non  era  neceffaria  una 
dieta  lattea  per  tutta  la  vita  , ma  che  badava 
tifarla  rigoroiaroence  per  un  anno  . Può  darli  che 
ciò  abbia  luogo  in  una  certa  età,  col  diftruggere 
la  difpofìzione  dello  dato  pletorico  , il  quale  do- 
po un  certo  periodo  di  vita  non  è facile  che  ritor- 
ni : ma  una  tal  cofa  é certamente  precaria  ; poi- 
ché vi  fono  molti  efempj  di  perfone  , che  per 
fatìar  la  gotta  fcggiacquero  per  qualche  tempo 
ad  una  dieta  lattea  o vegetabile,  e che  dopo  ef- 
fendofi  per  tal  modo  follevati  , ritornando  alla 
loro  primiera  maniera  di  vita  , non  folamente  ri- 
tornò ad  elh  la  gotta  con  più  violenza,  di  pri- 
ma , ma  loro  fopravvennero  eziandio  varj  altri  di- 
fardini  nell" animale  economia:  ed  io  fon  perfua- 
fo,  che  dopo  un’aftinenza  di  qualche  tempo,  non 
li  poffa  Gcuramente  ritornare  ad  una  dieta  libera, 
ed  abbondante . 

Parecchi  Medici  hanno  propofto  il  latte  come 
un  rimedio  in  tutte  le  malattie  febbrili  ; ed  io 
ho  di  già  offer  va  to  , che  una  dieta  lattea  fenza 
alcuna  aggiunta  di  cibo  animale , è fovente  utile 
e per  evitare , e per  correggere  la  diateli  flogifti- 
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ci  dominante  nel  fìftema,  ed  in  confeguenza  ogni 
flato  febbrile,  che  1*  accompagna  . Ma  io  devo 
ora  ofiervare,  che  quando  una  pirefl ìa>  o febbre 
è totalmente  formata,  l’ufo  dell’intero  latte  e 
un  rimedio  incerto.  In  cafii  di  febbri  continue  io 
ho  di  rado  trovato,  che  l’intero  latte  fia  una 
bevanda  grdta  agli  ammalati  ; e che  ne  eftingua 
la]  fete.  In  molte  occafioni  «o  ho  cifervaìo,  eh* 
elfo  riefes  digufiofo  allo  flomaco , e che  fpeflb 
gccita  la  fete  , che  (1  cercava  per  mezzo  fuo  di 
sftinguere . Ciò  io  ho  ©{fervalo  in  ogni  fpezie  di 
febbre  già  formata,  o Ha  infiammatoria,  o fi  a 
putrida.  Nella  febbre  fembra,  che  lo  flato  dello 
fornace»  fia  tale,  che  lo  renda  inetto  a digerire 
convenientemente  il  latte  . Io  non  faprei  chiara- 
mente ipifgare  in  cofa  ciò  confifta  ; ma  una  Jnn* 
efperienza  mi  rende  certo  del  fatto.  Perciò 
nalgrado  le  varie  , e generali  raccomandazioni 
apraccenoate,  io  non  preferivo  il  latte  frefeo  , 
d ir  cero  in  alcun  cafo  di  febbre;  ma  però  efifo 
piu  fopportabile , e fembra  corrifponder  meglio 
d ogni  oggetto  che  polliamo  proporci , quando 
a appresalo  in  uno  flato  più  liquido,  c più 
i cido  (159  ) . 

Dopo  d’aver  in  tal  guifa  conflderato  general- 
mente l’ufo  del  latte  e come  alimento,  c come 
ledicamento  , gioverà  confiderare  la  feelta,  che 
deve  fare  dei  differenti  latti  nelle  differenti  cir- 
Dftanze;  e ciò  farà  breviffinaamente  determinato . 
Quando  ci  proponiamo  d’ introdur  molto  nutri» 
lento , e quando  non  vi  é alcun  pericolo  di  fa- 
orire  uno  fiato  pletorico,  il  latte  degli  animali 
iminanti  deve  effer  Tempre  preferito , avverten- 
3 folo  , che  gli  organi  digerenti  di  chi  lo  ufa  , 
, -no  pienamente  atti  a digerirlo. 

Da  un5  altra  parte  quando  fi  ha  intenzione  di 
ritare  e di  diminuire  Io  flato  pletorico,  e la 
atefi  flogistica,  egli  converrà  meglio  impiega^ 

. -il 
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Il  latte  degli  animali  non  ruminanti  , e fpezial- 
fnente  quando  nello  iteflo  tempo  ft  fofpetci  una 
debolezza  negli  organi  della  digeftione  (iéo). 

Per  terminare  quefto  argomento  , egli  mi  refta 
da  dire*  in  qual  maniera  l’intero  latte  polla  «(Ter 
piu  convenientemente  ufato  : e non  vi  pub  ettèr 
alcun  dubbio,  che  qualunque  fra  l’oggetto,  che 
noi  ci  proponiamo,  quefto  latte  fia  più  opportu- 
namente ufato  ì quando  è frefeo  ; e certamente 
prima  ch’etto  fì  fia  avanzato  a quella  fepar«zione 
delle  fue  parti,  alla  quale  è difpofto.  La  maffinaa 
parte  dei  Medici  , e fpezialmente  il  Dottor  Boer- 
haave,  hanno  fuppofto,  che  il  latte  non  fi  pottà 
efporre  per  qualche  tempo  all’aria,  fenza  che  ne 
efali  una  porzione  volatile,  e molto  giovevole; 
ma  nettano ;é  lUto  capace  di  dare  alcuna  prova 
chiara,  che  una  tale  efalaZione  realmente  facce- 
da , o dimoftrare  la  natura  di  etta  . Nel  mede  (imo 
Eempo  eglino  per  una  tal  fuppofizfone  fi  vaifero 
d’un  argomento  ricavato  dalia  maniera,  con  cui 
di  etto  fi  nutroBO  i bambini,  che  fono  appunto 
quelli,  che  ne  fanno  il  principal  ufo,  e nei  qua- 
li la  Natura  ha  provveduto,  che  lo  traggano  fuc- 
chiando  dalle  mammelle,  onde  non  fi  difperda  la 
parte  predetta;  con  tal  cautela  il  latte  non  co- 
munica punto  coli’ aria  , finché  arriva  allo  ftoma- 
co  del  giovine  animale.  Quefto  argomento  per© 
al  pari  di  molti  altri, dedotti  dalla  confiderazione 
delle  caufe  finali,  c fallace.  Nei  bruti  noi  noti 
conofci^mo,  che  alcun  di  etti  fia  iftrutto  , od  ufi 
alcun  altro  mezzo  di  trarre  il  latte  daìle  mam- 
melle della  madre,  o di  fcmminiftrarlo  effe  ai  te- 
neri loro  lattanti,  che  quello  della  faccione;  e feb- 
bene  la  fpezie  umana  é capace  di  qualche  mezzo 
artificiale  per  un  tal  oggetto,  io  fon  perfaalo9 
ch’egli  fia  imponibile,  che  tutto  il  latte  polfa 
eftrarfi  dalle  mammelle  d’  una  donna  per  ncttun 
siero  artificio j che  per  mezzo  delia  faccione;  e 
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che  quefia  fu  la  ragione,  per  cui  una  tal  faccio» 
ne  lia  (tata  Stabilita  dalla  Natura,  é non  già  per- 
che  il  !afte  foffia  alcun  dannofo  cangiamento  re- 
dando efpcfto  per  breve  tempo  alfaria. 

Che  il  latte  non  polla  eller  pregiudicato  per  la 
perdita  di  alcune  pani  volatili  , noi  ne  fuma 
eziandio  abbastanza  accurati  da  ciò,  che  moke 
nazioni  tifano  collantemente  di  far  bjìlire  lino  ad 
un  certo  punto  il  latte  di  vacca,  fub'to  dopo  d3 
averlo  tratto  da  quell*  animale  , e da  c,ò  non  of* 
fervano,  che  le  qualità  di  quel  latte  ricevano 
alcun  danno  per  l’oggetto,  che  fe  fe  ne  propone 
nell* ufario.  All*  incontro  effi  trovano,  che  il  lat« 
te  col  bollire  è meno  difpofio  a Tacefcenza , pro- 
babilmente per  eSFer  con  tal  mezzo  fpogliato  di 
una  conSIderabile  quantità  di  aria,  che  avrebbe 
favorito  una  tale  fermentazione. 

Ci  retta  ancora  un’altra  parte  del  nottro  log- 
getto  , ed  e di  determinare  le  qualità  alimenta- 
ri, o medicinali  delle  varie  parti  del  latte  im- 
piegate feparatamente  ; naa  noi  accenneremo  in 
breve  ciò  che  dobbiamo  oflcrvare  fu  quello  pro-» 
polito  . 

I butirro , o la  parte  oleofa  de!  latte  ha  pr- 
ettamente le  medcfime  qualità  , che  fi  trovano  ne  * 
gli  olj  efpreffi,  detti  volgarmente  oli  graffi,  o fie- 
no cavati  da  follarne  animali  , o da  fottanze  ve- 
getabili; e noi  avremo  in  altro  luogo  occafione 
di  offervare  l’ufo,  che  di  tutti  effi  fi  fa  o come 
alimenti , o come  medicamenti . La  foia  questio- 
ne, che  qui  fi  potrebbe  particolarmente  iftituire9 
é , fe  la  parte  oleofa  del  latte  Sìa  con  maggior  Si- 
curezza impiegata  nello  fiato  di  crema,  quando 
è unita  con  qualche  porzione  di  parti  cafeofe  e 
fierofe,  oppure  nello  fiato  di  butirro , quando  effa 
è piò  interamente  feparata  da  tali  parti . Io  non 
poflo  politi  vacneate  rifpondere  a quella  queftio® 
ne;  ma  mi  pare,  che  una  quantità  di  olio  nell# 
lem*  JJL  K fiato 
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fiato  di  crema  farà  più  facilmente  digerita  , eh z 
un’  ugual  quantità  di  parte  oleofa  nello  (iato  di 
butirro . Pub  però  provenire  qualche  differenza 
fu  quello  proposto  dalla  differenza  degli  fiomachi 
più  o meno  difpofti  a digerire  gli  olj  ; ed  io  ho 
conofciuto  delle  perfone,  che  digerivano  meglio 
la  crema s che  il  butirro . Un’altra  differenza  fa 
quello  propefito  pub  eziandio  provenire  da  una 
maggiore  o minor  difpofizione  aH5acidità;e  nel- 
lo lloinaco  più  aeefcente  la  crema  può  effere  più 
offensiva  del  butirro  0 

La  parte  cafeofa  o coagulabile  del  latte  colli*» 
tuifee  certamente  una  gran  porzione , fe  non  la 
ma  ffìm  a , del  nutrimento  dal  latte  fom  mini  lira  to  ; 
e perciò  fi  deve  confiderarla  come  una  materia 
molto  nutriente,  quando  fi  prende  fola.  Anche 
quando  é ufata  nello  fiato  , in  cui  viene  prodot- 
ta per  mezzo  di  una  fpontanea  coagulazione  , an- 
corché in  tal  cafo  Ila  molti  (fimo  feparata  dalla 
parte  oleofa , pure  può  effere  rifguardata  come 
nutriente  o Ma  quando  fi  è praticata  una  coagula- 
zione arrifiziale  fui  latte  frefeo,  e quando  perciò 
la  parte  oleofa  é unita  colla  cafeofa  , fi  deve  con- 
fìderare  come  contenente  quafi  tutta  la  materia 
nutritiva,  che  fi  pub  trarre  dal  latte;  e fe  fi 
prenda  il  coagulo  fenza  che  il  fiero  ne  fia  fepa- 
rato,  elfo  cereamente  contiene  tutta  la  fofianza 
nutriente  del  latte , e farà  tanto  più  facilmente 
digerito  , quanto  é più  fluido  il  latte  adoperato  c 
Eg  i è perc  ò ind  fferente  e riguardo  alla  digellio- 
ne,  e riguardo  alla  nutrizione,  che  il  latte  fia 
prefo  o nel  fuo  fiato  fluido,  o nello  fiato  di  rca 
cente  coagulazione  * 

Quando  il  coagulo  é fepafato  dal  fuo  fiero  5 
efib1  diviene  pili  nutritivo*  che  il  latte  da  cui  fu 
tratto,  ma  probabilmente  farà  piu  difficile  da  di- 
gerire, che  Io  fieffo  latte,  o Is  intero  coagulo 
&n ora  accennato  « Finché  però  il  coagulo,  da  cui 
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è flato  levato  in  gran  parte  il  fiero  , refla  frè 
lino  flato  umido,  cioè  con  una  porzione  di  fiere? 
ancora  aderente,  eflo  farà  più  facilmente  digeri- 
bile, che  quando  viene  più  abbondantrmente  le- 
vata una  tal*  umidità  , e l’intera  mafia  più  flret- 
tamentc  comprefla  prende  la  forma  di  cafcio  • 

Il  cafcio  nel  Aio  flato  di  fecchezza  , ficcomc 
abbiamo  detto  di  fopra , è di  molto  varia  condi- 
zione ; ma  le  fue  qualità  in  quefle  varie  condi- 
zioni pctlono  facilmente  comprenderli  . Quando 
eflo  è fatto  di  latte  precedentemente  fpogliato 
della  fua  crema  , eflo  farà  ancora  una  materia  nu- 
tritiva, ma  di  molto  difficile  dìgeflione  , ed  atta 
iciamgnte  a Ile  pai  robufie  perfone  ; ed  anche  la 
difficoltà  di  e iter  digerito  può  diminuire  il  nu- 
trimento, eh’  eflo  altronde  avrebbe  dovuto  fom« 
liìiniftrare , 

Il  cafcio  tratto  dall’ intero  latte  deve  edere  una 
fofianza  ancora  più  nutriente  , e fecondo  io  pen- 
fo  , di  una  molto  più  facile  dìgeflione;  ed  il  ca- 
fcio tratto  dall9  intero  latte  colf  aggiunta  di  una 
porzione  di  crema  ottenuta  da  un  altro  latte  $ 
farà  ancora  più  nutriente,  e non  meno  di  facile 
dìgeflione,  mentre  le  parti  oleofe  interpofte  per 
tutto  tra  le  parti  del  glutine  , devono  render  Is 
adefione  di  quello  meno  ferma  . Siccome  il  cafcio 
è fpeflb  tratto  dalia  fola  crema  , le  fue  qualità 
faranno  facilmente  cemprefe  da  ciò  , che  abbia- 
ino  detto  finora  . 

Noi  abbiamo  ùmilmente  accennato  di  fopra  , 
che  il  cafcio  non  è Tempre  tratto  fedamente  dal 
latte  di  vacca,  ma  eziandio  da  quello  di  pecora  $ 
0 ùi  capra  , e fpeffio  da  una  porzione  dei  due  ul- 
timi latti  aggiunta  al  latte  di  vacca  . In  tutti 
quelli  cafi , ficcarne  i latti  di  pecora  , e di  ca- 
fra contengono’  una  maggior  porzione  di  parti 
o»eofe  5 e cafeofe,  così  a ini  fura  della  quantità 
impiegata  di  quelli  latti  , il  cafcio  riefee  più 

K » nfù 
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nutritivo  , ma  nello  ftcllo  tempo  di  più  difficile 
digeltione  . 

Siccome  il  calcio  è ufato  non  Tomamente  quan- 
do è frefco,  c fano  , ma  eziandio  quando  ha  con- 
tratto un  -vario  g ado  di  una  certa  corruzione  , a 
cui  effu  è foggetto  , cosi  egli  acquifta  quindi 
nuove  qualità  , e fecondo  il  grado  di  corruzione 
elfo  diviene  più  acre  , e iìimolante  , parte  per 
]’ acrimonia  da  elfo  acquiftata  in  tal  corruzione  , 
e parte  da!  gran  numero  degl*  infetti  , che  in  ef- 
fo  collanti  (lima  men  te  fi  producono  , quando  fi 
trova  in  tale  (lato  . Quando  il  cafcio  è cosi  cor- 
rotto s non  pub  effere  preio  in  tanta  quantità,  on- 
de fervir  d’alimento;  ed  io  non  poffio  chiaramen- 
te fpiegare,  quanto  od  in  qual  miniera  tfTo  polla 
confiderarfi  , ficcome  fi  fuppone  comunemente  9 
un  condimento,  che  ajuti  la  digeftione  degli  al- 
tri cibi  . 

Riguardo  al  cafcio  fi  deve  ancora  accennare 
un’  altra  particolarità  , ed  è , che  elfo  fpelfo  è 
ufato  dopo  d*  averlo  fcbbruffofato  , cioè  ribalda- 
to conlìderabiimente  al  fuoco  , quindi  una  por- 
zione del  fuo  olio  è feparata  , mentre  le  altre  par- 
ti fono  unite  più  Erettamente  infieme  . Io  eonofeo’ 
molte  perfone  , che  fembrano  digerire  abbafianza 
bene  un  tal  cibo  ; ma  elfo  non  è al  ceno  facil- 
mente digerito  dagli  Itomachi  dtrboli:  ed  è un 
alimento  molto  improprio  per  quelli  , che  vanno 
foggetti  all’ indigcftione,  e che  fono  ribaldati  da® 
cibi  cattivi  e pefanti  . 

Molte  perfone , e fpecialmente  i poveri  abita- 
tori di  paefi  montuofi,  e forniti  di  paboli , fan- 
no molto  ufo  del  latte  coagulato . Vi  è una  ma- 
niera {ingoiare  di  fervirfene  , la  quale , per  quan- 
to io  fo  , è particolare  alla  Scozia,  e , ficco* 
me  io  penfo,  merita,  che  fe  ne  faccia  menzione. 

La  preparazione  a tal  effetto  praticata  è la  fa- 
gliente. Si  mette  una  porzione  di  latte  ? da  cui 

fi  è 
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il  è levata  Ja  crema  , in  un  vafo  di  legno  , piti 
lungo  che  largo,  cd  il  quale  al  Tuo  fondo  ha  ud 
loro  chiufo  con  un  turacciolo,  che  quando  è le- 
vato , ne  forte  il  liquore  contenuto  nel  vafo„ 
Quello  vafo  fi  mette  dentro  un  altro,  che  c e 
p:ù  alto,  e più  largo,  per  modo  che  il  più  pic- 
ciolo Vafo  fia  circondato  d’  acqua  bollente  con- 
tenuta nel  vafo  elder iore  Difpolte  m taf  modo 
le  cofr , i vafi  fi  lafciano  in  tal  politura  per  u- 
no , o due  giorni  , più  o mino  fecondo  lo  dato 
dell9  a rmo«'fera  j dopo  il  qual  tempo  il  latte  fii 
trova  coagulato,  e la  parte  acquofa  feparata  dal 
coagulo,  fi  trova  depofitata  al  fondo  del  vafo  . 
S leva  allora  per  il  foro  fopraccennato  una  tal5 
acqua  acida  ; ed  il  foro  del  picciolo  vafo  eden  do 
nuovamente  chiufo  , fi  mette  di  nuovo  il  vafo 
medefimo  dentro  il  vafo  più  ampio,  e lo  fi  cir- 
conda  come  prima  d’acqua  bollente  . Dopo  che 
il  tutto  è redato  in  quello  fiato  per  altre  venti- 
quattro  ore,  lì  trova,  che  una  maggior  copia  di 
acqua  acida  fi  è feparata  dal  coagulo  ; e quell8 
acqua  effendo  , levata  come  prima  » il  coagulo  , 
che  allora  è di  una  confidenza  bafiantemente  den- 
fa  , è rimefcolaio  , ed  agitato  fortemente  con  un 
denfo  legno  ; ed  in  tal  condizione  fi  reca  fulle  tavole  a 
Quella  vivanda,  durante  tutta  Pedate,  è fpef- 

10  tifata  in  Scozia  dalla  clalfe  mezzana  del  popo- 
lo , ed  è generalmente  nota  ad  Edemburgo  fotta 

11  nome  di  Gorjlorphin  Cream  , nome  derivato  da 
un  villaggio  vicino  , dove  elTa  è fpecialments 
preparata  , ed  è portata  a vendere  in  tutte  le 
principali  Città  della  Scozia  * Qued’  è un  ali- 
mento badan temente  nutriente  • e per  la  quanti- 
tà di  acido  , che  ancora  conferva  , elfo  è mode- 
ratamente , ma  graziofamerìte  acido  e rinfre^ 
fcante . Io  1 ho  frequentemente  preferitto  ai  ti- 
fici i e né  in  e fili  $ né  in  alcun’ altra  peffona  io 
ho  oflervato  provenire  o nello  fioimco  , o nc- 

k % 
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gl’  incerti  alcun  difendine  dal  libero  ufo  del  me- 
de Omo  , 

Dopo  aver  così  confiderato  tutto  ciò  , che  ri- 
guarda la  parte  cafeofa  del  latte  , ci  rerta  da 
coefiderare  ciò  che  noi  abbiamo  di  fepra  notato 
come  una  terza  parte  , nella  compcfizicne  di  ogni 
Jatte,  cioè  la  fua  pane  acquofa  . 

Primieramente  confidereremo  quella  parte,  che 
abbiamo  detto  chiamarfi  latte  o fiero  di  butirro  , 
e la  quale  (I  ottiene  nella  maniera  da  noi  de- 
fcritta  di  fopra  . Quefto  fiero  fi  fuol  trarre  dai 
latte,  dopo  che  il  latte  fi  è lafciato  qualche  tem- 
po in  ripofo,  per  cui  diviene  pili  o meno  acido  : 
ma  un  tal  fiero  fi  può  eziandio  trarre  dal  latte 
frefehiffimo,  ed  in  tal  cafo  elfo  non  è acido,  e 
non  differifee  dall*  intero  latte,  che  per  la  parte 
oleofa  , che  rf  è levata  . In  quefto  fiato  il  fero 
è fempre  bafiantemente  nutriente  ; ed  ertendo  per 
l’ordinario  piò  facilmente  digeribile  cjell*  intero 
latte,  io  l’ho  fpeffo  impiegato  in  cafi  di  tifi  con 
maggior  vantaggio  di  quello , che  avrei  potuto 
ottenere  o dall’ intero  latte,  o dalla  fua  parte 
acquofa  in  uno  rtato  più  acido  . Egli  è però  in 
queft’ultimo  rtato  , che  il  fiero  è più  comune- 
mente impiegato;  ed  elio  è molto  utile  in  tutti 
i cafi,  ne’  quali  la  facoltà  rinfrefeante  del  latte  è 
indicata  . Quando  il  fiero  fi  lafcia  più  lungo 
tempo  in  ripofo  , fembra.  , che  fia  accrefoiuta  la 
fua  acidità  , e perciò  dio  diviene  maggiormente 
refrigerante . Alcuni  hanno  immaginato  , che  in 
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certi  cafi  elTo  porta  erter  nocivo  ; ma  , qualora 
non  fi  beva  in  foverchia  copia  , o quando  il  cor- 
po non  fia  molto  ribaldato,  io  non  ne  ho  orter- 
vati  cattivi  effetti  ; e nell’ultimo  ch  fo  , egli  c 
probabile,  che  l’acqua  fredda  avrebbe  apportato» 
il  medefimo  nocumento  . Riguardo  all’  acido  del 
fiero  di  butirro,  o riguardo  agli  'altri  acidi  fiati 
della  parte  acquofa  del  latte  > giova  ertervare  , 
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clic  un  tal  acido  non  accrefce  1*  acefcenza  nello 
flomaco , nè  occafiona  la  flatulenza  , che  foglio- 
no  produrre  le  materie  recenti  vegetabili  acide  $ 
od  acefcenti  , e perciò  nelle  perfone  foggette  a 
difpepfia  elfo  è impiegato  più  ficuramente  , che 
tali  materie. 

Lo  ftato  , in  cui  la  parte  «cquofa  del  latte  c 
principalmente  tifata,  è quello  di  fiero  in  fenfo 
iìretto , o fecondo  il  più  comune  fignificato.  Sic- 
come quello  è feparato  dall’  intero  latte  , « dal 
coagulo  in  quello  prodotto  per  mezzo  del  prefa- 
me*, co'f  oltre  una  materia  zuccherina  effo  fem- 
pre  contiene  una  porzione  delle  parti  oleofe  , e 
cafeofe,ed  è in  confeguenza  nn  fluido  nutritivo. 
È però  meno  nutriente  di  quello  che  fia  1*  in- 
tero latte;  e perciò  quando  fi  debba  evitare  , o 
corregger e uno  dato  pletorico  o flogistico  5 elio 
fembra  a tal  oggetto  piu  atto  , che  qualunque 
intero  latte,  febbene  fi  poffa  dubitare  , fe  il  fiero 
tratto  dal  latte  degli  animali  ruminanti  fia  ugual- 
mente nutriente,  che  l’intero  latte  degli  ammali 
non  ruminanti . 

Si  deve  però  confiderare  principalmente  il  fie- 
ro per  rapporto  ad  un  fao  particolare  ingredien- 
te , che  è lo  zucchero;  il  quale  per  efler  fommi- 
niftrato  e da  quella  , e da  altre  alimentari  fo- 
flanze  fi  deve  riguardare  come  di  una  natura 
la  più  falutare  per  l’umana  economia.  Egli  è 
in  virtù  di  quello  zucchero  , o dell’  acido,  in  cul 
effo  è cangiato,  che  il  fiero  fi  deve  riguardare 
come  particolarmente  atto  ad  evitare  la  flogofe  » 
e la  foverchia  , aicaìefcenza  de*  fluidi  umani  ; e 
ficcome  il  fiero  può  effere  comunemente  ufato 
in  maggior  copia,  che  qualunque  intero  latte  , effo 
può  in  molte  malattie  effere  un  rimedio  più  ef- 
ficace . Egù  è folamente  fulla  fuppofizione  , eh9 
elio  fia  ufato  in  gran  copia  , ch’io  poffo  com- 
prendere le  virtù  tanto  efaltate  dello  zucchero  di 
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Utte  ; poiché  quando  qucfio  zucchero  fi  a fiatò 
baftantemente  purificato  ; io  non  pollo  in  effo 
ravvi  fare  alcuna  differenza  dallo  zucchero  comu- 
ne  , o da  quello  tratto  da  altre  fofianze  ; e quan- 
do e(To  è impiegato  nel  fuo  fiato  d’impurità  , io 
non  poffo  concepire  ? come  fi  debba  fupporre  3 
che  una  piccio'a  porzione  delle  altre  parti  dei 
latte  ad  un  tafe  zucchero  aderenti,  gii  pofTa  im- 
partire  una  qualche  confiderabile  facoltà  (161)* 
Noi  abbiamo  fin  ora  confederato  il  fiero  , quan~ 
do  è tifato  prima  eh’  e (To  abbia  contratta  alcu- 
na  fermentazione  acefcente  : ma  effo  è frequen- 
temente ufato  ne  fuo  fiato  acido  od  unitamente 
alle  fofianze  alimentari  , o come  una  parte  di  ef- 
fe; ed  in  quello  fiato  convien  riguardarlo  come 
meno  nutriente,  e principalmente  come  un  ac’do 
folameni'  utile  per  gli  oggetti  fopraccennati  . Ora 
però  fi  deve  offervare  riguardo  alle  qualità  dei 
fiero  , che  effenda  efib  difpofio  all*  acefcenza  , ef- 
fo pub  in  alcuni  llorruchi  foffVire  tal  cangiamen- 
to ad  un  grado  noe  vo  , e produrre  deila  fiatu- 
Jenza  , e va  rie  ah  re  affezioni  , che  accompagna- 
no una  morbofa  acefcenza  . Egli  è in  virtù  di 
qu^ft*  medefima  materia  zuccherina  , eh’  rlfo  di- 
viene blandamenre  purgante  ; ma  fe  tal  effetto 
dipenda  da  ciò,  che  un  tale  zucchero  ritiene  A 
fuo  inrero  fiato,  ed  in  tale  fiato  fiimola  gl*  rote- 
ftinij  ovvero  f*  duenda  dall’acido  prodotto  da 
quello  zuc  hero  mirto  colla  bile  , noi  avremo  oc- 
otfione  di  confidenrlo  in  altro  luogo  ( 1 6*)» 
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Art  icoi,^  II, 

Del  cibo  animale  in  fenfo  rigorofo\  cioè  citi 
cibo  fot  muto  di  tutta  , o di  parte  della 
[ojìantLa  degli  animali . 

i Z . » t » . | ' _ - 

LE  parti  fonde  e fluide  des  mammals  fono  d9 

una  natura  tanto  Amile  fra  loro  , che  non  lì 
può  guari  dubitare,  e che  anzi  è molto  ben  di- 
mollrato  da  una  makiplice  efperisnza  , che  tutte 
quelle  follanze  fono  atte  a fervir  di  nutrimento 
a qualunque  animale  carnivoro  , e «he  perciò 
fcutte  fono  più  o meno  atte  a nutrire  la  fpezie 
umana  . Nel  confiderare  però  i mammali  per 
rapporto  all’alimento  , che  agli  uomini  fommini- 
iliano  , noi  dobbiamo  folamcnte  eliminare  la 
maggiore  o minore  attitudine  de’varj  ordini,  ge- 
neri  , o fpezie  riguardo  ad  un  tale  oggetto  . À 
tal  effetto  noi  primieramente  confìdareromo  quel- 
le qualità  del  cibo  animale  , per  cui  effo  è più 
o meno  atto  a fervir  d’alimento  agli  uomini  ; e 
dopo  ricercheremo  quanto  quelle  qualità  fi  tro- 
vino nelle  particolari  fpezie  degli  animali  impie- 
gate comunemente  a quell’oggetto* 

La  qualità  delle  follanze  animali  , che  le  ren- 
de atte  a fervir  d’alimento,  e che  merita  d*  ef« 
fere  accennata  la  prima  „ fembra  eflere  ni  grado 
di  folubilirà  nello  llomaco  umano  . La  feluzione 
del  cibo  nelP umano  ventricolo  può  eflfere  ajuta- 
ta  dalla  malticazione  , ma  perù  ella  al  certo  pet 
la  malfima  parte  dipende  dal  potere  di  quella  fo- 
ftanza  , che  è comunemente  chiamata  il  fucco 
gallrico,  la  quale  la  Natura  ha  provveduta  co- 
me di  un  folvente  , ad  un  certo  grado  , dells 
varie  materie  folide  o confifienti  prefe  nello  fto* 
snaco  . 

Quedo  folvente  però  , ficcome  abbiamo  offer- 

vato 
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varo  di  fopra,  è dotato  d’ una  maggiore  o mi- 
nor5 energia  ne*  differenti  animali  ; e coiì  fembra 
eziandio  effere  diverfa  ne*  differenti  individui  della 
fpecie  umana  , Quanto  ciò  polla  dipendere  dai 
differenti  flati  del  fluido  gaffrico  nei  diverfi  uo- 
mini , noi  non  ffamo  ancora  capaci  di  diftinguer- 
lo;  ma  in  tutti  quelto  poter  folvente  fembra  ef- 
fere manifeffamente  differente  fecondo  certe  condi- 
zioni degli  alimenti  prefi , e paiticolarmente  fe- 
condo quelle  , che  danno  a tali  alimenti  un  dif- 
ferente grado  di  folìibilità  ; e le  quali  li  devono 
perciò  fpezialmente  inveftigare  (163). 

La  condizione  , che  fpezialmente  dà  una  mag- 
giore o minor  folubilità  , è la  differente  fermez- 
za di  teffitura,  che  appari  fee  n(elle  foffanze  ani- 
mali : e quella  è differente  nelle  diverfe  fpezie 
d’animali , fecondo  ch’eli!  fono  interamente  o car- 
nivori, o fùivori  ; la  foftanza  de’ primi  effendo 
più  denfa,  che  quella  de’ fecondi . Ciò  unitamen- 
te ad  alcune  altre  confideraziooi  rende  ragione  , 
perchè  i primi  non  fieno  quali  mai  impiegati 
come  alimenti , e gli  ultimi  lo  fieno  così  gene- 
ralmente. Si  può  fupporre,  che  quella  differenza 
nella  denlità  della  foftmza  dipenda  dalla  natura 
dell’  alimenro  tifato  da  quelle  differenti  fpezie  d* 
animali  * e perciò  che  anche  quelli , che  ufano 
un  cibo  parts  animale  , parte  vegetabile  , debba- 
no effere  di  una  foftanza  più  denfa,  che  quelli  , 
che  interamente  yivono  di  vegetabili  . Ciò  però 
rigorofamente  non  li  offerva  ; poiché  la  carne  del 
toro  è più  denfa,  che  quella  del  cane. 

2.0  Negli  animali  erbivori  la  denfitk  della  fo- 
fUnza  è diverfa  ne’ diverfi  generi  e fpezie  perii 
una  legge  naturale  , di  cui  non  fì  può  affinare 
la  caufa;  ma  il  fatto  è evidenti  (lìmo  , poiché  la. 
denfità  ucì  bue  è,  exteris  paribus  ^ ft  mpre  mag- 
giore dì  quella  del  caftrato . 

3.0  Nella  medeffma  fpezie  la  denfità  è diffe- 

rent 
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«ente  fecondo  li  fello  ; la  follanza  del  mafehio 
«(Tendo  femore  più  denfa,  che  quella  della  fem- 
mina . Nel  felfo  mafcolino  perù  la  caftrazions 
l fatta  per  tempo  produce  un  confiderabile  cangia- 
mento, ed  impedifce  all’animale  d’  acquiftare  la 
medsfima  denfità  di  foftanza  , eh5  effo  avrebbe 
acquiftata,  fe  non  folle  foggiaciuto  ad  una  tale 
operazione . La  caftrazione  produce  eziandio  un 
altro  effetto,  ed  è di  (difpor  V animale  a divenir 
graffo  , ciocche  , come  noi  ora  diremo , ne  rende 
la  carne  più  folubsle  . 

4.0  Nella  medefima  fpezie  la  denfità  della  fo- 
ftanza è differente  fecondo  l’età  dell’animale*,  e 
ficcarne  la  denfità  di  ogni  animale  fi  aumenta , a 
mi  fura  che  la  fua  vita  fi  avanza  , così  la  carne 
giovane  e generalmente  più  folubile  della  vec- 
chia : e ciò  ha  tanto  li  ^go , che  in  molte  fpezie 
noi  ufiamo  a titolo  d’alimento  folamente  gii  ani- 
mali giovani,  é giammai  i vecchi.  Qui  però  $* 
incontra  una  difficoltà.  Sebbene  per  la  loro  teffi* 
ruta  le  carni  giovani  fieno  più  folubi li  delle  vec- 
chie, e ciò  apparifee  quando  fono  cotte  nell* 
acqua  , nondimeno  in  alcuni  ftomachi  le  carni 
giovani  fono  più  lentamente  digerite , che  le  vec- 
chie, e così  in  alcune  perfone  il  vitello  è più 
lentamente  digerito-dei  bue,  e l’agnello  più  len- 
tamente del  montone  . In  fatti  il  Dottor  Brian 
Robinfon  ci  riferifee  quefto  fatto  ringoiare  , che 
in  una  perfona  egli  ha  offervato  , che  il  pollo 
era  più  lentamente  difciolto  , che  qualunque  al- 
tro cibo  animale  . Da  cofa  ciò  dipenda  , egli  è 
difficile  il  determinare.  Sarebbe  forfè  , che  in  cer- 
ti ftomachi  moltiffimo  difpofti  aìf  acescenza  la 
foluzione  de*  cibi  animali  è ritardata  da  una  tale 
acefcenza  , e perciò  in  tali  ftormchi  i ahi  i più 
alcalefcenti  fono  i più  facilmente  digeriti  ? E be- 
come noi  diremo  nel  feguko  , che  le  carni  più 
secchie  fono  più  alcalefcenti  delle  più  giovani  , 

que- 
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Quella  può  effere  forfè  la  ragione  deli*  accennata 
differenza  , la  quale  alcune  volte  s’  incorra  nella 
digeftiont  di  tali  carni  . Noi  fiamo  difpofh  a 
penfare  , che  la  cola  fìa  cokì  , perchè  fi  è offer* 
’Vate,  che  la  digliene  diffìcile  delie  carni  giova-* 
*ù  accade  fpeziaimtnte  negli  ftomachi  i p ? il  ace* 
feenti . 

Un’ altra  cau fa  dell9  accennata  differenza  di  di* 
geftione  può  in  alcuni  cafì  efTere  la  natura  piò 
gela  tinofa  nelle  carni  giovani,  che  ne'le  Vecchie:; 
c quefta  caufa  fembra  realmente  contribuire  a! 
predetto  effetto  j po  chè  io  ho  effervato  , che  le: 
gelatine  di  tutte  le  foftanze  animali  , febbene  e* 
(tratte  da  vecchi  animali  , fi  putrefanno  piu  lenv 
tameote  , e con  una  maggiore  precedente  ace», 
ficenza , che  i fughi  recenti  degli  animali  ( 164), 
Egli  non  farà  fuor  di  propofito  d’ ofiervare  ezian- 
dio  qui,  che  negli  fiomachi  acefcenti  , gli  alù 
menti  liquidi  , febbene  eftratti  da  fofianze  animai 
Ji  , fi  digerirono  però  più  diffìcilmente  de’folidi, 
Non  è quefto  forfè  proveniente  dalia  liquidità  < 
che  favorifee  Is  acescenza  ? 

5.0  Negli  animali  della  medefima  fp^zie,  de! 
medefìmo  fedo  , e della  medefima  età  , le  earn: 
degl*  individui  hanno  una  maggiore  o minor  den- 
fità  , fecondo  eh* elfi  fono  o più  graffi,  o più  mai 
gri  . N-gli  animali  magri  le  fibre,  di  cui  fonc 
compolte  le  loro  carni,  fono  più  (tretramente  in- 
lìeme  congiunte,  mentre  mgli  animali  più  graffi 
qoefte  fibre  fono  più  feparate  da  una  reffirurs 
cellulare  riempita  di  olio  * e perciò  la  carne  de- 
gli ultimi  è non  follmente  refa  più  folubìle  dal- 
la laffezza  della  fua  teffmira  ; ma  eziandio,  fic-i 
come  io  giudico,  dalla  quantità  d’olio,  che  en*U 
fra  nella  foftanza  delle  fibre  . 

Alcuna  volte  però  accede  , che  le  carni  graffe 
fono  pù  difficili  da  digerirti,  che  le  più  magre: 
ma  Ciò  proviene  3 perché  il  graffo  in  quelle  car* 
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ni  è raccolto  in  made  feparace  dalle  fibre  carno- 
fe;  ed  in  tali  cafi  la  djgefiione  difficile  deriva 
dalla  difficoltà  di  digerire  una  grande  porzione  di 
olio  y riguardo  a cui  , ficcome  noi  diremo  in  ap- 
pretto, il  poter  di  differenti  fiomachi  è certamen- 
te molfo  differente  • 

6°  Nel  medefìmo  animale  la  folubilità  è ditte* 
rente  nelle  digerenti  parti  di  edo  . La  foluzione 
© facile  nelle  parti  carnale  congiunte  con  una 
cellulare  più  rilattàta;  mentre  al  contrario  la  fo- 
luzione delle  parti  membranofe  nei  tendini  , e 
nei  ligamenti  , di  cui  la  tedìtura  è più  compat- 
ta , nefee  più  difficile . 

7.0  Nelle  carni,  per  altri  conti  della  medefima 
qualità,  la  folubilità  è maggiore,  fecondo  ch’ef- 
fe fono  più  avanzate  verfo  la  putrefazione  , Egli 
l ben  noto,  che  la  putrefazione,  quando  è arri- 
vata ad  un  certo  grado,  difirugge  la  coefionc  di 
:utte  le  fofianzs  animali  ; e la  tendenza  ad  una 
ai  putrefazione , le  non  vi  fi  occorra  colla  fot- 
:razione  dell’ aria  , col  freddo,  e colf  applicazione 
legii  antifectici,  comincia  fub  to  dopo  che  Pani- 
naie  è morto  . Egli  è perciò,  che  le  carni  degli 
mimali  recentemente  uccifi  non  fono  co-ì  folubili  s 
:ome  quelle  , che  fi  fono  confervate  per  qualche 
erapo.  Vi  è però  un  periodo  nel  progreffo  della 
•utrefazior.e , ne!  quale  le  carni  divengono  im- 
proprie alt*  umana  economia  ; ma  egli  è difficile 
i determinarne  i limiti } poiché  vi  fono  certi  fio- 
lachi,  che  fono  molto  ottefi  dalle  carni  , appa- 
ia effe  danno  qualche  indizio  di  putrefazione 
col  loro  odore,  o col  loro  fapore  ; mentre  ve 
e fono  molti  altri , i quali  digerifeono  faciimen- 
: le  carni  molto  avanzate  verfo  quefto  fiato  , e 
)rf*  più  facilmente  , che  le  frefche  . 

8.°  Non  fol  amente  le  fofianze  animali  fono 
ìù  folubili , quanto  più  fono  avanzate  verfo  la 
Litrefazione  j ma  effe  fembrano  etterlo  eziandio 

taa- 
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tanto  piu  quanto  più  , fono  difpolte  a (offrir  utj 
tal  cangia  mento  ,0  per  efprimermi  in  altro  modo, 
quanto  elle  fono  più  alcalefcenti  « 

Egli  è molto  probabile  , che  ciò  fia  non  fola- 
mente  differente  in  d fferenti  animali  , ma  ezian- 
dio in  differenti  individui  in  tempi  differenti 
(ebbene  ci  riefca  diffìcile  di  diflinguerne  i diverfi 
gradi  , o di  afiegnarne  le  caufe  . In  molti  cali 
Ciò  fembra  dipendere  da  una  legge  naturale,  che 
impartifee  con  maggior  prodigalità  ad  uno,  che 
ad  un  altro  genere,  o fpezie  d’animali  quella  qua- 
lità, lenza  che  noi  fiamo  capaci  di  fpiegarne  chia- 
ramente le  caufe  : ma  data  la  coftituzion  natu* 
rale  deli*  animale  , noi  polliamo  fpeffo  notare  le 
circofbnze , che  accrefcono,  o diminuifeono  que^ 
Ita  qualità  o difpcfizione  degl* individui  ; e farà 
Certamente  giovevole  il  determinare  una  tal  cofa 
maglia  che  li  può  . Lo  flato  di  quella  qualità 
fembra  effere  relativo  all5 età  dell* animale  , alla 
dieta  da  lui  tifata,  e particolarmente  al  fuo  abitc 
di  fare  maggior*  ó minor  efercizro  „• 

Siccome  un’ alcalefcenza  é la  particolar  difpofì* 
zione  dell*  animale  economia , così  egli  è proba* 
bile  , che  quella  alcalefcenza  fi  accrefca  coll 
avanzarli  in  età  : ficcome  noi  abbiamo  date  di 
fopra  alcune  ragioni  per  credere,  che  le  earn; 
degli  animali  giovani  fieno  meno  alcalefcenti  . 
che  quelle  dei  vecchi , così  vi  fono  parecchi  im 
dizj  dell*  aumento  d5  acrimonia  nei  fluidi  a mifu- 
tfa  che  la  vita  fi  avanza  e perciò  egli  è proba* 
Bile  , che  P alcalefcenza  delle  folfanze  ànimal: 
fia  in  generale  corrifpondente  all*  età  dell®  ani*; 
male  „• 

Riguardo  alla  dieta  non  fi  può  guari  dubitare  5 
che  P alcalefcenza  dei  fluidi  ammali  farà  maggio- 
re , o minore  fecondo  la  differenza  dei  cibi  , di 
cui  vive  P animale  \ ed  in  confeguenza  effa  è 
urunifeffamente  maggiore  negli  animali  incera- 
rne n* 
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ncnte  carnivori  , che  negli  interamente  fìtiva* 
i:  e ciò,  ffccome  ho  detto  innanzi,  fa  compren® 
ere  la  ragione  , o l’iftintc,  che  determina  gli 
omini  a fervuti  coU  rare  volte  dei  primi , e 
osi  comunemente  dei  fecondi  a titolo  d’  alioien- 
3.  Riguardo  a quegli  animali,  che  vivono  par* 

» di  vegetabile  > e parte  di  animale  alimento  7 
oi  abbiamo  una  grande  illuftrazione  negli  efpe- 
imenti  del  Dottor  Young  fui  cani,  che  ferve  a 
imoftrare  1*  influenza  del  cibo  animale  nel  render 
Icalini  i fluidi  animali. 

Nella  dalle  de*  quadrupedi  non  ve  n’  è alcuno 
fato  a titolo  dv  alimento  nella  Scozia  * il  quale 
:a  proprio  a farci  conofcere  gli  effetti  di  una  tal 
ifferenza  di  diera  ; ma  probabilmente  in  quelli 
avrà  qualche  differenza  s fecondo  ch’effì  fi  nu® 
ono  o di  grano  , o più  interamente  di  erbe:  e 
ella  clafTe  degli  uccelli  vi  è probabilmente  una 
3nfider«ibi  le  differenza  proveniente  dal  nutrirli  ef® 
più  di  cibo  animale,  o di  vegetabile  ; ffcco- 
le  noi  più  particolarmente  ne  parleremo  in  fe® 
ulto  a 

Finalmente  T alcalefcenza  del  cifro  animale  fern® 
ra  dipendere  dalfelfere  l’animale  più  o meno 
ccoftumato  all’  efercizio  « Siccome  egli  è baftan- 
ìmente  probabile,  che  ì*  alcalefcenza  de”  fluidi  a® 
imali  Ila  in  parte  prodotta,  e Tempre  poi  accr*e® 
.‘iuta  dall’attività  della  circolazione  : e ffccome 
utffa  circolazione  è accrefciuta  dali5  efercizio  $ 
wì  egli  è probabile , che  gli  animali  , i quali 
ino  pai  accolhimati  all*  efercizio,  abbiano  i loro 
nidi  uno  fiato  più  alcaiefcentc  : e ciò  è confer® 
iato  da  tutti  gli  altri  mezzi,  che  noi  abbiamo 
i giudicare  fu  quella  materia  ; ffccome  noi  dire® 
io  più  particolarmente  nel  feguito  . 

Per  terminare  quefto  foggetto  fi  può  fiipporre^ 
le  l’alcalefceRza  delle  differenti  foftanze  animali 
poteffè  determinare?  dalla  differente  porzione  di 
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aìciivi  volami  , eh"  fi  ottiene  daiia  loro  diftil- 
lazione  : ma  pochi  efperimenti , oppur  neffuno  fo- 
no  (tari  a tal  oggetto  iflituiti  filile  diverfe  folUn- 
ze  alimentari  • e febbenc  egli  c probab  le,  che  fi 
troverebbe  qualche  differenza  , nondimeno  , fe- 
condo molte  prove  da  me  fatte  , la  differenza  è 
così  picciola  , che  farà  difficile  di  determinarla 
con  molta  prenfione,  e di  farne  perciò  Pappli*» 
cazione  al  preferite  foggetto. 

Oltre  al  confiderare  gli  alimenti  animali  per 
rapporto  alla  diverfa  loro  folubilità,  fìccome  ab- 
biamo fatto,  fi  devono  eziandio  confìderare  per 
rapporto  all*  cfTere  pitto  meno  trafoirabtli . Cioc- 
che dice  Santorio  riguardo  ai  cafirato,  e Keil  ri- 
guardo alle  ©Uriche,  potrebbe  farci  credere  , che* 
Vi  folle  una  confiderabiJe  differenza  fu  quello  pro* 
polito  ; ma  il  De  Gorther  non  trova  nè  Tuno, 
nè  P altro  di  quelli  fatti  confermato  dalle  fue  e- 
fperienze  (165).  Egli  è però  molto  probabile  , 
che  gli  alimenti,  anche  quei  tratti  dal  regno  ani- 
male , fieno  per  tal  conto  differenti  ; e quello  ar* 
gomento  merita  d’effi* r efaminato  per  mezzo  ài 
efperimenti  . Io  fono  al  certo  mokiffimo  forpre- 
fo,  che  Santorio,  ed  altre  perfone  , che  intrapre- 
fero  degli  efperimenti  fulla  trafpirazione  , norr 
abbiano  fatte  più  numerofe  ofiervazioni  fu  que- 
fto  foggettor;  ma  io  devo  confefiare  per  1 miei 
proprj  efperimenti,  che  la  differenza  è per  P or-  : 
dinario  così  picciola  , e che  nel  medefimo  tempo- 
tante  altre  circoftanze  polfono  concorrere  a varia- 
re lo  fiato  della  trafpirazione,  ch’egli  è fempri* 
difficile  il  determinare  ciò  che  dipenda  dal  fola 
alimento . 

In  tanto  io  ragionerei  in  quella  maniera  : fic* 
come  le  parti  alcalefcenti  dei  fluidi  animali  fono 
quelle,  che  formano  le  efcrezioni , noi  damo  per- 
fuafi  , che,  ceteris  paribus , i differenti  alimenti 
animali  faranno  perfpirabili  in  proporzione  della 
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loro  alcdiffc  izì  determinata , fecondo  ciò  ch& 
abbiamo  detto  di  fopra  : e per  quanto  noi  pof- 
fìamo  effer  aflicorati  dagli  cfpcr/imenti  fu  una  tal 
quellioru  , la  uollra  opinione  è da  tali  cl  penmen* 
ti  confermata  , dai  quali  particolarmente  rilevia- 
mo, che  le  carni  vecchie,  o fìccome  chiamar  Ci 
polfòno  le  piu  Ialine , lono  pù  facilmente  tra* 
fpjrate,  che  le  giovani,  e guatinole  * 

L’  ultima  conlìderazione , eh*  io  devo  fare  ri- 
guardo agii  alimenti  tratti  da’  quadrupedi  , è , che 
e (li  differiscono  fecondo  la  quantità  di  nutrimento 
contenuto  da  ciafcuno  in  particolare  ; e però  tgii 
é difficile  il  determinare  una  C3I  differenza  . Si' 
potrebbe  fuppor re,  che  la  predetta  quantità  di 
nutrimento  folle  corrjfpondente  alla  quantità  di 
materia  folubile , e pere  0 alla  quantità  degli 
©(fratti  ottenuti  colle  Soluzioni,  che  fi  praticano 
fuori  del  corpo:  ma  noi  non  poflìamo  facilmente 
ammettere  quella  opinione,  quando  noi  conside- 
riamo, e crediamo,  che  1!  iucco  gaftrico  polTa 
difclogliere  tutta  :a  foilanza  de’  var;  alimenti  più 
copipletamente,  ed  al  certo  più  prontamente  , 
che  non  può  ottenerli  dal  fottoporli  all*  azione 
dell’acqua  bollente;  e perciò  noi  giudichiamo, 
che  la  quantità  di  nutrimento  ne’  varj  alimenti  , 
di  cui  nei  intraprendiamo  a trattare,  fi  debba 
filmare  dalla  quantità  di  materia  animale  in  cia- 
feuna  dei?e  varie  fpezie , che  è folubile  dal  fuc- 
co  gaflrico,  e farà  perciò  corrjfpondente  alle  rif* 
pettive  loro  denfità  . 

Noi  abbiamo  fuppoflo,  che  gli  alimenti  faran- 
no Iciolti  più  o meno  prontamente  dai  fucco  ga- 
firico  fecondo  il  grado  di  folubilità  di  ciafcuno 
di  effi  , determinabile  dalle  circoftanze  accennate 
di  lopra  : ma  noi  non  polliamo  politivamente 
fiabilire,  fe  vi  fieno  alcuni  limiti  de’ poteri  del 
fucco  gaflnco  nello  feiogliere  piu  o meno  com- 
pletamente tutte  le  parti  della  fofisnza  da  elfo 
Jm.  UL  L ai» 
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attaccata  . Il  fucco  gaftrico  ddio  fiomaco  uma- 
no non  fcioglie  le  offa , o le  cartilagini  degli 
animali;  e forfè  fcioglie  le  parti  piu  confiten- 
ti e membranofe  meno  perfettamente  , che  le 
Carni:  e fembra,  che  fieno  lolarnente  le  ultime 
fra  le  predette  fofhnze  , ch’effo  fcioglie  in- 
teriflimamente . lò  poi  non  (aprei  pofitivamente 
determinare  , fé  quelle  foftan ze  fieno  decorna 
polle  nello  ffeffo  modo  , che  dall*  acqua  bol- 
lente, e perciò  fc  redi  qualche  porzione  delle 
loro  parti  terrari  non  fciolta  : ma  una  tal  de- 
cnmpafizione  mi  fembra  improbabile  ; e perciò 
Io  concluderei,  come  fopta  , che  la  quantità  di 
nutrimento  in  ogni  cibo  animale , che  il  fuoco 
gaflrico  interamente  fcioglie,  è proporzionale  al- 
ia quantità  di  materia  animale,  chs  elio  contiene  „ 
Sopra  un  tal  fondamènto  io  concluderei  , che  in 
pefi  uguali  di  bue,  e di  vitello  , malgrado  ciò, 
che  fi  offerva  nelle  loro  decozioni,  v*  è piò  nu- 
trimento nel  primo,  che  nell* ultimo;  e co  è 
certamente  confermato  dalla  noftra  efperienza  ne- 
gli animali,  che  fi  nutrono  di  un  tal  cibo.  Io 
tralafcio  ogni  ulterior  confiderazione  fuMa  diffe- 
renza , che  può  provenire  dallo  flato  più  alcale- 
feente  , e piu  trafpirabile  di  uno , e dal  più  ge- 
la ti  nolo  e meno  trafpirabile  dell’  altro  e 

Per  terminare  la  confiderazione  generale  degli 
alimenti  tratti  da*  quadrupedi  , convien  far  qual- 
che parola  de*  loro  effetti  in  generale  full*  umana 
coflituzione  * 

Il  primo  effetto,  di  cui  fi  deve  far  menzione, 
è , che  nella  medefima  proporzione,  efli  fommi- 
niflrano  più  nutrimento,  che  qualunque  alimento 
vegetabile.  I vegetabili , ficcarne  abbiamo  detto , 
poffono  fomminiftrare  tutti  i fucchi  d*  un  corpo 
animale,  ma  però  non  in  proporzione  della  quan- 
tità , che  fe  n’é  prefa,  mentre  le  foffanze  ani- 
mali, che  poffono  interamente  fcioglierfl  nel  fuo- 
co 
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co  gafirico,  fembrano  cfier  in  proporzione  di  que* 
fia  quantità  intéramente  convertibili  in  fucctWi 
& fanguinem  , fecondo  la  vdgare  efprcfhone. 
Se  nello  fiefib  tempo  tali  cibi  prefi  in  una  piede» 
JilTima  quantità  fono  mero  traditati,  dii  devono 
accrefeere  grandemente  Io  fiato  pletorico  dr’vafi 
fanguigni  II  cibo  animale  perciò  e fempre  dif- 
pofio  ad  indurre  un  tale  fiato  - e quindi  ne’gio- 
vani  animali  un  tal  cibo  favorirà  fempre  , e pro- 
babilmente accelererà  P accrefcimento  : e (ebbene 
negli  adulti  fiefercido,  ed  altri  mezzi  col  pro- 
movere P tfcreziooi  poffono  impedire  un  tal  ef- 
fetto , fempre  però  un  tal  cibo  tenderà  a produr- 
re una  pletora  ad  voltimeli . Oltracciò,  ficcome 
gli  alimenti  animali  per  la  mafiTma  parte  intro- 
ducono una  maggior  proporzione  di  materia  oleo- 
fa  , eflì  fono  facili  ad  occafionate  una  maggior 
fecrezìone  di  olio  nella  membrana  adipefa  , e 
quindi  a produrre  la  gramezza;  la  quale  quando 
fi  a confìderabile  , deve  refiringere  i vafi  fangui- 
gni, e produrre  con  feguen  temente  una  pletora 
ad  fpatium  » 

Il  cibo  animale  svendo  per  tanfo  Una  confide- 
rabile  tendenza  a riempiere  i vali  fanguigni , de- 
ve mantenerli  collantemente  tefi  , e dar  quindi.*  a 
mio  giudizio,  un  maggior  grado  di  forza  all’in- 
tero corpo;  e dalle  dottrine  efpofle  di  fopra  ri- 
guardo all*  irritabilità , apparirà  eziandio  facilmen- 
te, che  il  cibo  animale  deve  parimenti  accrefce- 
re  l’irritabilità  del  fifiefna  (166). 

Merita  però,  che  particolarmente  fi  avverta  * 
che  ficcarne  l’equilibrio  tra  le  varie  parti  del 
fi  ile  ma  non  (empfe  può  efiere  efatso  , così  lo  fia- 
to pletorico  può  efTere  maggiore  in  una  parte  * 
che  in  un’altra;  e parò  fe  avviene,  eh*  effo  ren- 
da piu  tefi  i vafi  dei  cervello,  può  diiporre  alp 
epihjfia  (167);  o fe  avviene,  che  accrefca  la 
tendone  ne5  yafi  de*  polmoni , può  difporrc  3 fi* 
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dftna  ( 1 68).  Soprattutto  poi  Te  (ì  confideri  , ch« 
in  qualunque  cafo  di  pienezza  di  vafj,  quei  de* 
polmoni  devono  Tempre  edere  i più  ripieni  ; e 
che  la  Natura  ha  provvido,  che  i vali  del  cer- 
vello abbiano  Tempre  un  dovuto  grado  di  tendo- 
ne: Tara  facile  i!  comprendere,  perchè  quelle  due 
parti  del  {ùlema  debbano  Tempre  edere  facilmente 
affette  da  ogni  flraordmaria  pienezza  del  fiflema 
fangui  gno,  e nello  (ledo  tempo  accrefcendofi  la 
generale  irritabilità , pollano  quindi  derivare  mol- 
te particolari  malattie. 

Si  deve  eziandio  odervare , che  quando  i cibi 
animali  producono  una  pienezza  generale  nc’  vafl 
fanguigni  , fe  l’equilibrio  tra  le  arterie,  e le 
vene  non  ha  efatto,  {]  può  avere  una  incongrua 
proporzione  fra  il  fangue  contenuto  in  quelli  due 
iùletni  di  vali  ; e Te  va  ne  da  troppo  nelle  arte- 
rie, c b può  occafionare  un'emorragia  artenoTa  £ 
e Te  ve  n’è  troppo  nelle  vene,  può  produrre  un 
fopraccarico  o nel  fiflema  della  Vena  Porta , o 
nel  fiflema  venofo  della  teda;  e non  è punto 
neceffario  d’efporre  le  confeguenze,  che  pofTono 
provenire  dall*  una,  o dall*  altra  di  quede  circc- 
llanze  ( 169  ) . 

A'cuni  de*  noflri  lettori  poTTono  forfè  giudica- 
re, che  una  gran  parte  delle  cofe  da  noi  ora 
dette  (1  avrebbero  potuto  comprendere  dietro  al- 
la dottrina  generale  da  noi  efpcda  riguardo  alla, 
pletora;  ma  e perchè  io  perno,  che  la  dottrina 
generale  pada  non  edere  fiata  da  tutti  ben  inte- 
fa  , e perchè  il  mio  preTente  oggetto  è di  Tpie- 
gare  gli  effetti  dei  cibo  animale,  io  ho  creduto 
recedano  di  moflrare , che  tali  effetti  confitìono 
principalmente  in  produrre  un  equilibrio  pii» 
efatto  in  varj  punti  del  fiflema,  e perciò  diTpon- 
gono  a molte  malattie,  che  d potrebbero  evita- 
re eoo  un  ufo  più  moderato  di  tal  Cibo.  Si  de- 
ve eziandio  notare,  che  febbene  una  più  difereta 

quan- 
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quantità  di  tal  alimento  unitamente  ad  un  coi*5 
veniente  efercizio  fi  polla  ulare  lungo  tempo 
lenza  pregiudizio  della  Ialine  , nondimeno  fic- 
come  il  fuo  ufo  continuato  produce  fra  le  varia 
pani  del  fiftema  un  equilibrio  più  facile  ad  effe- 
re  alterato 5 cos|  ogni  foverchia  intemperanza 
fu  quello  propofito  deve  riufeire  efiremaruente 
dannofa  0 

Qntfto  ci  porta  a parlare  di  ciò?  che  forfè  i© 
avrei  potuto  dire  al  principio*  ed  è di  accennare 
gli  effetti  del  cibo  animale  appena  effe  è rìcevu- 
so  nello  fiomaco  : ma  io  continuo  a pen  fare,  che 
c\b  fi  doveva  riferire  dopo  le  cofe  da  noi  efpofle  . 

Noi  giudichiamo , che  ogni  fpezie  di  cibo  pre? 
fo  nello  lìomaco  , appena  quell’ organo  é puffo  ini 
efercizio  , accrefce  Fazione  del  cuore,  ed  oc  ce- 
ffona una  frequenza  nel  pollo  * e fe  non  nf  in- 
ganno , per  elitre  in  tal  guifa  l’energia  del  cer*» 
vello  diretta  al  cuore,  ed  allo  ffomaco  , fi  pro- 
duce nelle  funzioni  ammali  e riguardo  a!  fenfo  9 
& riguardo  al  moto  un  torpore  , che  fpeffo  arri- 
va ad  un  grado  d«  fonnolenza  . Qucfli  fono  gli 
effetti  de?  c.bo  fubito  dopo  d5e{T«,re  ricevuto  nel- 
lo ffomaco  • e Ambra  eziandio  manifefto  , che 
quell»  effetti  fieno  prodotti  ad  un  grado  più  con- 
fiderab  le  dal  cibo  animale,  che  da!  vegitabile  • 
Egli  (cobra  ugualmente  maniffefto  , che  lo  fiato 
febbnle  durante  la  digeffione  fia  proporzionale 
sii3 aicalefcenza  del  cibo  animale  ufato,  e che  il 
gradò  di  torpore  indotto,  e la  continuazione  del” 
lo  fiato  fabbrile  fieno  maggiori , o minori  fecon- 
do la  quantità  di  cibo  prefo,  e fecondo  che  que« 
fio  cibo  é più  o meno  facilmente  folubile  dai 
fuoco  gafirico  . 

Per  mezzo  di  tali  eonfiderazion  i fi  pedonò  fpie* 
gare  tutti  i fenomeni  del’a  digeftion  , riguardo  ai 
fifiema ; ed  in  generale  fi  comprende,  che  , (eb- 
bène il  cibo  animale  polla  edere  ainmiflifeile  dall5 
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amana  economia;  e che  in  ceste  c-_co  an 
. «offa  effete  adattato  , ed  anche  «cellario  ; e per- 
ciò che  in  molti  cali  può  ufarfi  fenza  offendere 
la  fallite  : nondimeno  , per  la  maggior  parie  » 
una  picciola  porzione  di  effo  e folamente  nec  - 
faria;  ed  un  ufo  molto  temperato,  e .ocno 
più  lieoro  mezzo  di  preferir  la  faIute  ’ • fo 
procacciarli  una  lunga  vita  ; mentre  <•  „ re 

tende  a produrre  delle  malattie  , o ad  ag„ 
quelle  , che  polfono  effer  prodotte  da  aure  ca  <- 

**CNoi  Clamo' molto  difpolU  a notate,  che  l’ opi- 
nione di  un  antico  Scrittore  , Ebbene  egli  non 
fi*  Ippocrate  , era  ban  fondata.  Egli  affenfce  , 
che  il  'm  alior  mezzo  per  confervare  la  famta  e 
mmqum  °f*ùm  cibis , & tmpigrum effe  a A Ubo- 
n ed  .o  credo , che  ciò  debba  «tenderli  fpe- 
’ • ardo  al  cibo  animale  . Noi  doo- 


mente  riguamu  ai  c.uo  — --  - 
biamo  in  offre  offervare  , che  un  Antico,  altronde 
faovio,  produffe  una  fentenza , a mio  giudizio  , 
la°PÌÙ  perniciofa  . Quando  Ceffo  dice  riguardo  al 
mangiare  modo  minus,  modo  plus  jufto  affamerò  , 
oudta  preterizione  può  edere  ammetti;  ma  quan- 
do egli  dice  & femper  plus  dummodo  bum an- 
cornet,  eoli  dà  una  norma  molto  tal. ac.  per  a. 
ftinguere  'ciò  » che  fi  può  fare  con  Acutezza  , ed 
in  venerale  una  regola  dannohffima  (170)  ■ 


Prima  di  lafciare  il  foggetto  del  cibo  animale 


Filma  Gi  at  — C3Q-'  , 

in  venerale,  io  devo  toccare  una  quelhone  , 
o penfo  , che  abbia  una  particolar  relazione  ad 
° Pta"e  ; vomente,  ed  è,  fe  <1  fonno  dopo  un 
gran  parto  fia  conveniente  alla  falute  .Se  noi  vu> 
!lnmo  riportarci  all*  iftituzione  della  Natura  ne 
bruti,  e fnpporre,  che  1 loro  ilhntt  fieno  gene- 
rai mente  convenienti  alla  loro  animate  economi i«r 
apparirà,  che  il  fonno  dopo  .1  Cibo  n. 

loro  digeftione  ; ma  non  e certo  e . 

venga  all’umana  economia  , L3  pr°Pu 
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Tonno  dopo  d’aver  mangiato  è comunemente  fa 
medeuma  negli  uomini,  e ne’ bruti  ; ed  io  fono 
perfuafa  , che  negli  adulti  il  Tonno  dopo  il  pran- 
zo polla  finQ  ad  un  certo  grado  efier  permeila  ; 
ma  io  fono  ugualmente  perfuafo  dalla  mia  oiìer- 
vazione  , ed  efperienza  , che  l’andar  a letto  fobi- 
co dopo  una  lauta  .cena  iìa  generalmente  danno- 
To.  Io  non.  Saprei  pofitivamente  determinare  , fé 
la  caufa  delle  cattive  confeguenze  , c-he  Spedo  fi 
enervano . fpeziilmente  in  alcune  perfone  , dipen- 
da o dall’  ufo,  che  hanno  , di  fare  due  palli  al 
giorno  di  cibo  animale,  o da  quello  di  far  un 
lungo  Tonno  dopo  il  palio,  durante  il  qual  Tonno 
non  fidamente  le  funzioni  animali  , ma  eziandio 
le  naturali  , e le  vitali  devono  trovarli  in  un 
gran  ripofo. 

La  Soluzione  di  quella  , e di  molte  altre  limili 
queftioni  è molto  imbarazzante  , perciocché  gli 
errori  riguardanti  la  Salute  , quando  non  fono 
eccellivi  , non  mofirano  immediatamente  i loro 
effetti;  e cib  fidamente  fuccede  dopo  un  lungo 
:empo  in  confeguenza  di  una  ripetizione  frequen» 
te , nel  qual  calo  la  nofira  grande  ignoranza  dell’ 
mimale  economia  ci  nafeonde  , e ci  fa  sbagliare 
la  caufa  deila  malattia  , che  allora  accade  . 

Dopo  d’aver  considerate  le  qualità  degli  ali* 
menti  tratti  da’ quadrupedi  in  generale  convien 
:he  palliamo  a procurar  d*  indicale  quali  di  que- 
le  qualità  predominino,  e come  variino  ne^  di- 
gerii generi,  e Spezie, 

Il  primo,  che  fi  trova  nel  noflro  catalogo,  è 
1 Bue  o la  fpez+ie  bovina.  La  carne  di  quello  a- 
limale  è la  più  denfa  di  tutti  i quadrupedi  ; e 
guanto  una  tal  denfità  fia  contraria  alla  fua  folu* 
»ilità , noi  abbiamo  una  prova  nel  loro , di  cui 
a carne  è di  rado  da  noi  tifata  a titolo  d’ali- 
nento.  La  carne  del  SefFo  femminino  è d’una  na- 
uta piu  folubile,  ed  è baft-mtemente  "atta  a Ter- 
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vir  di  nutrimento;  ma  noi  comunemente  diamtJ 
la  preferenza  al  Manzo  o fia  toro  caffrato  , di 
cui  il  graffo  è meglio  mefcolato  , e Ja  carne  è 
più  fsporita  per  effer  piu  alcalefccnte  ; ed  una  tal 
carne,  quando  P animale  non  fia  molto  vecchio  $ 
é generalmente  preferibile . 

La  principal  deferenza  di  alimento  nella  fpezie^ 
bovina  è quella,  che  paffa  tra  Panimal  giovine- 
ed  il  più  vecchio;  il  primo  di  quefti  è nominato 
Vitello  . La  carne  di  quello  per  edere  meno  den— 
fa  comparifce  piu  folubiie  nell’  acqua  , in  cui  V t 
fatta  bollire,  ed  in  confeguenza  fomminiflra  una 
maggior  copia  d’  eftratto  gelatinofo , che  la  carne 
dell’ animale  adulto;  ma  elfi a non  è però  più  nu- 
triente, poiché  il  fucco  «affrico  difeiogfie  le  car- 
ni -iù  dell  acqua  , in  cui  fi  fon  fritte  bollire. 

N gli  ammali  g'ovani  la  teflìtura  piu  teneri 
dipende  da  c è , che  le  fibre  mufeolan  fono  pece 
different  dai  a cellulare  fia  foro  interpola.  Ms 
quefic*  ftwfo  è ’imitato  ad  un  certo  periodo  dt 
loro  accre  fcimenro  . Nel  vitello  ciò  ha  luogo 
quando  Pamma'c  non  è ancora  arrivaro  s’diKlj 
mefi  della  fua  età  , poiché  dopo  un  tal  tempo  li 
e qualche  volta  aiche  prima  , la  fibra  mufcolarrl 
diviene  p ù diftingu ibile  , e tutta  la  foffanza  di  J 
viene  meno  tenera  . Noi  poi  procureremo  di  fpie:| 
gare  ne!  ftgmto  , perché  il  Vitello  fomminiffri  un 
brodo  più  gelatinofo,  di  quello  che  l’ animai 
Rr  do  quando  è p ù v echio, 

OvtSf  Q fpez-t  Pecorina  . Queffi  animali  fom  j* 
mn-iflrano  una  fella,  z?  derfa  , ma  p-  ò meno  d p 
quella  degli  animali  bov^i  . La  differenza  d i 
feffo  in  quefh  animali  ha  i medimi  effetti,  eh  il 
nella  fpczie  bovina  ; ma  nella  fpezie  pecorina 
caflrati  fono  gmeralmente  preferiti  . In  queft  F 
ipzie  , una  c rcoffaiza  , che  deve  efTer  avvertir;  jp 
più  che  in  qualunque  altra  fpezie  , è , che  il  cib 
fbmanmftrato  da  un  tai  animale  è più  faporito  |p 
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fed  apparentemente  piò  facilmente  digeribile  ad  un 
certo  avanzato  periodo  dalla  fua  età  , che  quan- 
do effo  è più  giovine.  Il  montone  a!  d?  fotte  de3 
due  3nni  dell*  età  fua  è meno  faporito  , e fi  di- 
gerifee  più  diffìcilmente , che  quando  ha  alcuni 
anni  di  più  ; e fembra  edere  nella  fua  madìma 
perfezione  all*  età  di  cinque  anni . Io  attnboifeo 
una  parte  di  oh  alla  fua  a'caiefcenza  maggiore 
in  quello  periodo  , che  quando  1*  animale  è più 
giovine;  ma  fpezialmente  alla  proporzione  , in 
cui  fi  trova  la  cellulare  riempita  di  elio  per 
frappone  a41e  fibre  foìide,  fra  cui  e(Ta  è interpo- 
la. Noi  non  polliamo  determinare  * quanto  que- 
lle circonftanze  abbiano  luogo  , Occome  alcuni 
Suppongono,  ad  un  certo  periodo  di  vita  ancora 
più  avanzato,  ma  damo  perfuad  che  vi  debbano 
edere  dei  limiti  , poiché  la  denfità  del  folido  au- 
mentandoli a mifura  , che  1’  età  fi  avanza  , deve 
std  un  certo  periodo  diminuire  moitifdmo  la  fua 
Solubilità  . 

R guardo  alla  fpezie  pecorina , io  fcder!go,ché 
v?  abbia  la  medefìma  differenza  tra  gli  animali 
giovani,  e vecchi,  cioè  tra  l’agnello  ed  il  per- 
fettamente crefciuto  montone  , la  quale  nella  fpe” 
zie  bovina  pgffa  tra  il  vitello  , ed  il  bue. 

Riguardo  all’agnello,  elfo  può  differire  facon* 
do  la  diverfa  maniera,  con  cui  s’  è a levato.  Se 
I*  agnello  (ì  da  Jafciato  poppare  per  fei  meli  , c 
poco  più  , elfo  diviene  un  alimento  più  nutrien- 
te, e più  digeribile  , che  quello  di  un  agnello 
della  medesima  età,  che  fra  flato  fpoppato,  fe- 
condo il  coftume,  all’età  di  due  rrifd. 

Coprii , o fpezie  Caprina  La  fc  danza  di  quedo 
animale  è pù  denfa  , e meno  folubilc,  ch<-  qu^l- 
la  della  fpezie  pecorina,  c ciò  parte  a caufa  del- 
ia fua  particolar  natura,  e parte  per  il  cibo  da 
tali  animali  tifato  , e per  il  oro  efcrcizio  ; codc- 
:hc  anche  quando  tali  animali  fono  cadrati  > la 

loro 
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loro  c^rne  fi  adopera  di  rado  ; quando  ii  cere 

on  alimento  tenero  , e delicato. 

Sus  , fpezie  Por  and  . Quello  genere  e aliment 
ha  quefto  di  particolare  , che  contiene  una  quan 
tità  di  materia  oleofa  raccolta  nella  membri 
adipofa  {«paratamente  dalle  parti  muicolari  * 
qual  materia  è in  maggior  proporzione  , che  i 
ogni  altro  quadrupede  impiegato  ndle  nuitre  t* 


vole  . 


Abbiamo  detto  di  fopra  , che  i olio  egii  *ni 
mali  entra  in  gran  parte  nella  compoliziope  a e 
Mio  animale,  ed  è perciò  una  materia  direna 

mente  nutritiva , e chi  è oltracciò  nerbano  pe 
molti  oggetti  dell’animale  economia,  eh  elio  h 
depofitato  nelle  membrane  adipofe  della  Ipezi 
umana  . Par  la  qual  cofa  io  tengo  per  certo,  eh 
la  carne  de’ quadrupedi  fia  un  alimento  piu  nu 
tritivo , e più  conveniente,  inquanto  che  copile 
ne  una  maggior  porzione  di  materia  olema  , quan 
do  pero  ella  non  fi  a in  maggior  copia  di  quei 
la,  che  ali  organi  digerenti  poflbno  conveniente 
mente  affimilare  . Per  quello  riguardo  noi  tre 
viarao,  che  le  forze  digerenti  fono  differenuffim 
in  differenti  perfone . In  alamela  facolta  d ali. 
milar  la  materia  oleofa  è grandiffima,  mentre  i 
altre  è fommamente  limitata  ; e fpeff»  nella  me 
definia  perfona  è divella  in  tempi  diverfi . 

Io  non  fo  fe  fia  o per  non  efferne  avvezze  , 
ner  un’avverfione  accidentalmente  eccitata  , o p* 
La  particular  coft.tuzione  , che  molte  perlon 
della  Scozia  non  tifano  il  porco , ne  il  lardo  ne. 
le  loro  tavole,  oppure  non  digerifcono  faedmer 
te  tali  Manze  ma  però  effe  fono  app_eff. 
noi  più  ufate , che  nei  noftn  vicini  paefi 
oh.lLra  . Nelle  perfone,  che  ne  fanno  ufo , q i< 
ììo  riefee  un  cibo  facilmente  digeribile,  e molt 

nutriente  (171)*  1 n.  rr 

In  quella  fptzie  s’ incontra  la  fletta  <^r , ^ 
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Sie  nelle  altrc>  tra  le  carni  deli5  animai  giovine* 
ì dell’  adulto  : e quetta  differenza  confitte  in  ciò 
te  il  porcello  da  latte*  od  il  porco  giovine,  è 
mpre  meno  graffo,  di  quello,  che  c 1* adulto; 
perciò  fi  digerifce  più  facilmente  da  moke  per- 
ne,  le  qual»  non  pofiono  digerire  la  carne  deli* 
lutto . Vi  è eziandio  * come  nelle  altre  ipezie, 
>a  differenza  riguardo  al  felfo;  e così  pure  ri- 
ardo all'animale  cattrato,  ed  al  non  cattrato  : 
» fembra , che  tali  differenze  fieno  qui  meno 
^nfiderabili  , che  in  qualunque  delle  altre  fpezie 
quadrupedi  . Si  deve  in  oltre  notare  , che  eoa 
ietta  fpezie  di  animale  fi  prepara  lina  particolar 
vanda  * che  non  fi  può  altronde  ottenere;  que- 
i è chiamata  Brawn , fottanza  , che  per  verità 
m è facilmente  folubile,  ma  che  però,  quando 
ttomaco  la  poffa  difeiogìiere , fomminittra  una 
an  copia  dì  nutrimento.  Il  vero  Brawn  fembra 
nfiftere  principalmente  della  membrana  adipofà 
clemente  compretta , coficchè  molto  del  fuo  olio 
; viene  efpretto,  e la  fottanza  cellulare  rimane 
sì  ttrettamente  unita , onde  divenir  trafparente  . 
\Cervus , falv aggiunte  ; a quetto  genere  il  termi- 
di  / alvaggiume  è applicato  colla  maggior  con- 
mienza  , e rigore.  Ve  ns  fono  tre  fpezie  ufate 
quetto  paefe  a titolo  d alimento,  cioè  il  Cer~ 
»,  la  Damma , ed  il  Capriolo  . Quetti  fono  aoi- 
aii  falcatici,  e molto  efercitati  ; affi  perciò  fono 
calefcenti  ; e febbene  la  loro  fottanza  fia  denfa  * 
tre  quando  fono  in  una  certa  età  , e quando 
inno  una  conveniente  grafièzza,  effi  fono  ab- 
iftaoza  folubili,  e nutrienti. 

Il  cervo  per  eifere  molto  efercitato  ha  una  fo- 
ioza  la  più  denL  , e forfè  la  più  alcalefcente  ; 
perciò  a molte  perfone  effa  riefee  più  fapon- 
( (172  ):  ma  la  damma  per  ettfere  comunemente 

ù grafia,  fomminittra  una  vivanda  più  folubile  . 
La  carne  del  capriolo  fembra  effisre  la  fottan* 
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£a  la  più  tenera  ; ma  decome  tal  carne  è più 
rado  molto  grafia  , eda  è farle  meno  faciime: 
folubife  . 

Lepus  , Lepre.  Quello  animale  per  e (Te  re  fai 
tico,  e molto  efercitato»  ha  le  fue  carni  d"Qi 
e difficfmente  foh  bili  ; ma  e per  natura  fua. 
per  il  fuo  efcrciz  o quell' animale  fomminidra 
cibo  alcalefcente  , il  quale  è perciò  più  facilm 
te  digeribile,  e nefce  ps ffebi /mente  nutrjen 
Siccome  queir  è un  oggetto  dissocia,  e fp 
non  è uccifo,  fe  non  dopo  un  !rn«o  moto  , y 
ciò  egli  è fpedo  in  gran  parte  privato  dell*  < 
contenuto  nella  fua  cellulare;  ed  in  tal  caft 
dìger/fce  più  difficilmente,  che  quando  è uci 
all'  imprav.vifo . 

Qtmìculfts , Coniglio.  Qued*  e una  fpczie 
lepre,  ma  le  fue  qualità  fono  molto  d ffire 
da  quelle  deìla  fpezie  precedente,  o fia  del 
pre  propriamente  detto,  e per  )a  fua  natura 
per  effer  un  animale  poco  efercitato  ; è però  i 
tato  d’una  tal  dcndfà  , per  cui  non  viene  qijj 
mai  ufato  $ quando  ha  adulto,  o vecchio.  Qui 
do  è giovine,  prelenra  una  follai  za  tenera  jj 
bianca , e fomnimidr#  un  alimento  facilmente  | 
geribiìe,  e condderabdmente  nutriente. 

L’aver  fatto  cenno  dele  carni  bianche  tt 
coniglio  mi  eccita  a parlare  di  ciò,  che  io  fri 
avrei  dovuto  indicar  prima  . Quell'  è fe  differì  | 
fra  le  carni  bianche,  e fe  rode,  la  quale  fu  I 
lungo  tempo  notata  dal  Dottor  Cheyne.  Quel 
differenza  certamente  dipende  da  un  maggior  ( 
mero  d'arterie  rode,  e perciò  da  una  mago.! 
quantità  di  globeui  rolli  interpodi  fra  le  hit 
mufcolari  in  un  cafo , che  nell' altro.  Sìccc| 
egli  è probabile,  che  i giebetti  redi  del  fan;  Il 
fieno  condderabilraente  alcalefcenti  , ne  fegue , 
le  carni  rode  fono  più  alcalefcenti  delle  bi«nc  j; 
che  corrifponde  a quanto  abbiamo  detto  di 
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, cha  la  Iattanza  d gli  animali  giovani  , iti 
fp<rz- al  «mente  fi  trovano  le  carni  bianche,  è 
io  aicalefcente  , che  quella  de*  vecchi.  Ben  a 
ione  p#rciò  le  carni  bianche  fi  n (guardano  co- 
meno  irritanti  , che  quelle  di  color  rodo  ; 
cingendo  però  dagli  effetti  lopiaccennati  , che 
fono  nelio  (fcomaco  provenire  dalla  loro  nata- 
gelatinofa . 

ìoo  è facile  il  determinare  qual  giudizio  trac 
oda  dalla  quantità  de’ globuli  roffì  preienti  in 
porzione  di  carne  , riguardo  a!  nutrimento, 
fifa  può  apprettare;  ma  io  fon  perfuafo  , che 
bbia  ragione  di  fupporre,  che  il  nutrimento 
nelle  carni  rotte  maggiore,  che  nel  's  bianche  ; 
modi  in  oltre,  che  quello  nutrimento  fia  mag- 
e nelle  carni  vecchie,  che  nelle  giovani. 

> ho  finora  parlato  de’  quadrupedi  impiegati 
te  alimenti  in  quefto  paefe  , ed  ho  ommeffo 
■arlare  di  altri  ufati  in  altri  luoghi,e  perchè 
on  ne  ho  una  efperienza  badante  per  poter 
rare  delle  loro  qualità  particolari,  e perchè  io 
lufingo,  che  i principi , ch’io  ho  e fpofii  ri- 
do agli  animali  da  me  riferiti , portano  edere 
licati  anche  agli  altri  animali  da  tutti  quel- 
che  hanno  una  piò  efatta  conofcenz-a  della 
natura,  e delle  loro  circoftaoze. 
i fono  certe  queftìoni  generali  relative  agli 
lenti  tratti  da’ quadrupedi  , patticolarmente 
ardo  alla  loro  preparazione  ; ma  ficcorne  le 
efime  qudtioni  fi  riferirono  anche  agli  altri 
iali  a (angue  caldo  , di  cui  dobbiamo  ancora 
-are  , perciò  io  differirò  ad  entrare  in  tali 
float  , finché  io  abbia  confiderai  le  altre 
ie  di  ammali  a fangue  caldo , gli  Uccelli . 
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Degli  alimenti  tratti  dagli  Uccelli  . 

GLI  uccelli  hanno , ugualmente  che  i quad 
pedi  , il  cuore  fornico  di  due  ventricoli  , 
hanno  un  l'angue  appreffo  a poco  della  ncedefì 
temperatura  5 che  quello  de*  quadrupedi  , e le 
ro  carni  , o le  loro  parti , che  fono  impie< 
come  alimenti  5 hanno  appreffo  a peto  le  mec 
me  qualità  , che  quelle  de’  quadrupedi , di  cui 
biamo  trattato  : c perciò  la  dottrina  genera 
che  noi  abbiamo  prefentata  riguardo  alla  fol 
2ità  , alcaiefcenza  , e qualità  nutritiva  degli 
nienti  tratti  dd  quadrupedi , deve  edere  riper] 
riguardo  agli  uccelli;  e follmente  ci  rimane) 
dire  particolarmente  quali  differenze  vi  pallino 
gli  alimenti  tratti  da’  diverfi  generi  , e div 
fpezie  di  volatili  « 

Nella  dalle  degli  uccelli,  fecondo  il  (ùlema 
Linneo,  vi  fono  fei  ordini,  Acapitres , P\  ff 
Gallina , An  feres , GralU , e Pajjeres,  Nef  i 
de*  nodri  alimenti  è tratto  da’ due  primi  di  q r fi 
ordini,  per  efier  gli  animali  in  quelli  com  i 
generalmente  carnivori;  ma  fra  gli  animali  | 
tenuti  negli  altri  quattro  ordini,  vene  fono  il 
ti,  che  fono  tifati  a titolo  d’  alimenti;  e eoi 
leremo  brevemente  d’ alcuni  di  effi  in  particeli' 
Io  comincio  dall’ ordine  delle  Galline cl| 
1»  ordine , che  fcmrainiflra  il  maggior  numei|- 
alimenti  . 

La  fpezie  la  più  frequentemente  afata  e il  W 
luS , il  Gallo  , ed  il  Pollo,  in  fenfo  più  fire 
Prefcindend©  dalla  differenza  d’età,  le  carri' 
quella  fpezie  difendo  tempre  bianche,  fonclo 
più  tenere,  e le  meno  alcalefcenti , e perciò  Ito 
Ilituifcono  uno  fra  i meno  (limolanti  cibi  anil:, 

1 il 


DEGLI  ALIMENTI.  J7$ 

K Per  quello  conto  il  polialtrello,  od  il  polla 
levine  è più  comunemente  concedo  , quando  (1 
Pine  V irritazione  del  cibo  animale  • e fui  princi- 
io  generale  , che  in  tutte  le  fpezie  di  animali  i 
ovani  fono  i pivi  folubdi , ed  i meno  aicalefcen* 
, la  pratica  fembra  effert  ben  fondata  . Ma  ile* 
(me  ho  effervato  di  fopra  alP  occaiìone  del  vi* 
Ilo  , che  la  carne  degli  animali  giovani  è qual- 
ie  volta  più  difficile  da  digerirli  , che  quella 
(’vecchi , così  il  fatto  riferitoci  dal  Donor  Bryan 
->binfon  ne  fomminifìra  un  efStepio  nel  pollai 
elio  : e febbene  non  il  polla  fupporre , che  que* 
3 cafo  ila  il  piu  ordinario  jx  nondimeno  io  ere* 
ì d’  effiermivici  abbattuto  parecchie  volte  . 

In  quella  fpezie  è moke  notabile  la  differenza  fi 
e dipende  dall’ età  $ colìcchè  quando  tali  vola* 
i hanno  palTato  Tanno,  a mifura  che  la  loro 
i fi  avanza  , divengono  coftanternente  e prcpor* 
^natamente  più  difficili  da  digerirli  . 

Prima  dell’anno,  la  differenza  proveniente  dal* 
diverGtà  del  fello  non  è molto  notabile  ; ma. 
po  quefto  periodo  eifa  è fempre  più  grande. 

In  quella  fpezie  eziandio  gli  effetti  della  cafìrz* 
me  fono  eonfiderabili  ; ed  il  Cappone , e la  Voi* 
tra  facilménte  acquiflano  una  maggior  gfaffez- 
, e eonfcrvano  la  tenerezza  delle  loro  carni 
Dito  più  lungamente  , che  il  gallo  , od  il  pollo  s 
}uali  non  hanno  fubito  una  tale  operazione . 

NeJ  preparare  quella  fpezie  di  volatili  per  le 
lire  tavole,  v’fia  fpeflo  una  differenza  nelP 
evarli  : e febbene  quelli,  che  fono  di  pollajo  ? 
ftituifconc  certamente  un  buon  alimento  , pure 
pare,  che  quelli,  i quali  fono  ingranati  , per 
;r  più  alcalini  fono  più  faporiti,  e teneri  ; e 
• c b > eh’  io  polffo  intendere , coflituifcono  un 
o baflantenoente  innocente  . 

[n  quella  fpezie  G notano  molte  varietà  ; ma 
: mi  pajono  differire  fedamente  nella  loro  for* 
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m-a  citeriore  ed  io  <»o-i  h>  incoia  trovato*  eh 
effe  lomminifirino  un  alimento  di  qualità  diffe 
rente . 

La  Gallina  di  Guinea  , detta  Numida  dal  Linneo 
fi  avvicina  molti  (limo  alla  natura  della  fpezie  d. 
noi  accennatale  quando  effa  è d’ una  certa  eia 
©fire  un  alimento  ugualmente  tenero,  ed  ugnai 
mente  poco  alcalefcente , che  la  fpezie  ultimsj 
mente  .indicata . 

Noi  fiamo  molto  difpoffi  di  dire  la  fteffk  cof 
sriguardo  al  Gallo  Favo , o Gallo  d' India , e i 
vi  è qualche  differenza  , quella  è piccioìifiima  , 
forfè  {blamente  nell*  eflèr  qualche  poco  meno  fc. 
Subita,  e più  aicalefcente. 

Il  folo  altro  domeftico  volatile,  che  appartiene 
a quello  capo,  c il  Favo , o Pavone  ; e quell 
prefo  in  qualunque  fiato  , è coniìderabilmen 
meno  fallibile , che  qualunque  delle  fpezie  pr< 
cedenti  . Sebbene  il  hi  fio  lo  abbia  anricamem 
introdotto  nelle  tavole  Romane,  efib  però  non  p 
mai,  eccetto  che  quando  è giovinifiimo , porta!  p 
falle  tavole  della  moderna  Europa. 

Quelle  fono  le  fpezie  domeftiche  dell’ ordii  p 
Gallinaceo.  Riguardo  agli  uccelli  faìvatici , il  pr  It 
mo,  di  cui  devo  far  menzione,  è il  fagiano  \ ci  ta 
per  natura  Tua,  e per  un  maggior  efercizio,  se 
meno  foiubile  di  qualunque  domeflico  volatile:  j 
e febbene  per  le  mede  lì  me  cauta  efib  fu  più  a.k 
caìefcente , ciò  però  nonio  rende  molto  faciime,|ì 
te  digeribile,  eccetto  quando  è molto  giovine,  k 

Subito  dopo  il  fagiano  , io  colloco  la  Ferme  f 
e la  Quaglia.  Nella  prima  di  quelle  Ipezie  'Si 
fono  molte  varietà  ; ma  io  non  conofco  efatt  È 
mente  quanto  quelle  varietà  difierifcaoo  , i fc 
guardo  a fervire  d’ alimenti  . Io  fono  però  pel 
fuafo,  che  non  v’abbia  confiderabile  differenza  Ita 
La  pernice  di  quello  paefe  è di  una  tartan  l* 
molto  più  tenera,  che  il  fagiano  : c febbene.  il/ 

eziau**  I 
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ziandio  meno  alcaleicente  di  quello,  in  virtù  pc- 
ò del  Tuo  efercizio,  è più  alcalcfcente  dei  vola- 
i!i  domedici . Quindi  le  Tue  qualità  alimentari 
rodono  facilmente  conoscerli  , e così  pure  quelle 
Iella  Quaglia,  che  fono  appreflo  a poco  le  me- 
lelìme . 

La  Pernice,  e la  Quaglia  fono  dal  Linneo  col* 
scate  Sotto  il  genere  di  Tetrao  : e fi  può  loro 
{Segnare  un  tal  luogo  avendo  riguardo  ai  carat- 
ai debiliti  nella  Storia  Naturale;  ma  certamen- 
: fi  devono  didinguere  quando  fi  abbiano  in  vi' 
a- le  loro  qualità  alimentari, 
il  Tetrao  Urgallus  , e gli  altri  Tetraones  pedi- 
us  birfutis 9 hanno  qualità  differenti  da  quelle 
ella  Spezie  della  Pernice,  ovvero  dai  Tetraones 
tdibus  nuiis. 

Noi  abbiamo  quattro  Spezie  di  Tetraones  pedi- 
ns  hirfutis  nella  Scozia.  Il  Grillo  di  montagna  » 
oezie  una  volta  frequente  in  quedo  paefe  Sotto 
nome  di  Capercailzie , è al  prefente  quad  in- 
damente perduta . Le  altre  tre  Spezie  Sono  il 
lerlo , o il  Tetrao  Tetrix  calda  piena  : la  Folaga 
on  conoSciuta  dal  Linneo,  e ch  io  credo  elfe- 
; 1*  Atagas  di  Buffon  : e la  Pernice  bianca , eh* 
> Suppongo  effère  il  Tetrao  Lagopus  di  Linneo  , 
la  Gélinotte  d'Écojfe  di  Buffon. 

Tutte  quede  ipezie  Sembrano  avere  una  quali- 
1 comune  . Le  tre  prime  Sono  naturalmente  di 
na  fodanza  tenera  ; e io  Sono  ancora  più  per  la 
>ro  alcslefcenza , che  è confiderabile . E per  I* 
na  , e per  P altra  di  quede  circodanze  , effe  rie- 
rano Saporite,  e grate  alla  maggior  parte  dello 
erfone,  ma  nello  detto  tempo  fi  devono  rifguar- 
are  come  un  cibo  confid*rabilmente  dimolante, 
a Pernice  bianca  fomminidra  un  cibo  più  fcc- 
),  meno  tenero,  e meno  Saporito,  che  le  al- 
e tre  Spezie . 

Il  Secondo  ordine  d’ uccelli?  che  fervono  di 
Tom . Uh  M x ali<; 
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alimento,  è quello  dell’ Anferes , Oche  o Poh 
acquatici . 

Fra  quefti  animali  il  piu  infigne  per  la  fu 
grandezza  , e figura  è il  C:gnus , o Cigno  ; m 
la  Tua  carne  è dura,  e confitente  , e di  così  dii 
ficiJe  foluzione,  e digertione,  che  è poco  impie 
gara  come  cibo  * \> 

U Anfer  domejiicus , l’Oca  comune  ha  qua! 
tà , che  fi  appropriano  a quelle  del  Cigno;  rr 
per  edere  un  animale  meno  efercirato,  e perch 
vive  molto  di  vegetabili  ha  una  Portanza  più  t< 
nera  : fé  però  quella  foftanza  non  forte  punto  a 
calefcente,  fomminiftrerebbe  un  alimento  di  dif] 
cile  digertione  i 

Su  querto  proposto  1’  Anas  domeflica  , o 
Anitra  comune  , per  vivere  più  di  cmo  animai* 
e più  alcaiefcente , e di  più  facile  foluzione  . 1 
querte  due  fpezie  i giovani  animali  , di  orsa  te 
fluirà  più  vifeida,  fono  più  lentamente  digerii 
che  quelli,  che  fono  un  po’ più  avanzati  in  etì 
In  ciafcuna  di  querte  fpezie  vi  fono  oltracciò  di 
varietà,  una  domertica,  e l’altra  falvatica , e 
ultime  per  edere  più  alcalefcenti  * fono  più  faci 
mente  digerite  dell’aitre. 

Nell’ordine  anferìno  v’ha  un  gran  numero  < 
Portanze  alimentari  oltre  le  già  indicate , le  qua 
però  hanno  in  gran  parte  le  medefìme  qualità  < 
quelle.  Riguardo  alla  martìma  parte  di  tali  fi  I 
iianze,  ficcome  fono  uccelli  di  mare,  e vivor  I 
di  pelei , fono  più  alcalefcenti , e fpelfiflìmo  p 
tal  motivo  fono  tenere,  e di  facile  digertione  I 
Quefti  animali  hanno  per  l’ordinario  un  ode» 
forte,  ed  un  gran  fapore  di  pefee  , e quindi 
molte  perfone  riefeono  grandemente  difgurtofi|j 
ma  ad  altre,  a cui  non  incomoda  un  tale  od  1 
re,  la  loro  carne  Paporita  e tenera  è o!tremoc| 
grata,  e generalmente  riefee  di  faciliftìma  dig  | 
filone.  Ciò  fi  può  fpezialmente  applicare  all’ O, | 
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di  SoUn , cibo  particolare  degli  Scozzeh  \ il  quale 
per  verità  a moki  anche  di  quello  paefe  è gran- 
demente difguftofo,  e n’è  totalmente  ributtato, 
mentre  a molti  altri  effo  c un  cibo  dei  piu  fa- 
voriti . 

Segue  Is  ordine  delle  GralU  , di  cui  dobbiamo 
far  parola  , e che  comprende  un  gran  numero  di 
fpezie  di  qualità  differentiflime  j ed  io  non  cono- 
fco  alcuna  di  quelle  qualità  , che  ha  comune  a 
tutto  l’ordine.  Siccome  quelli  uccelli  fono  altri 
più  » altri  meno  efercitati  , così  la  loro  foltanza 
ha  Una  fermezza,  ed  una  folubilità  relative  ad 
Un  tale  efercìzio  ; e iìccome  molti  di  loro  fono 
uccelli  di  mare  , e vivono  interiflimamente  di  pe- 
Tei  , perciò  fono  grandemente  alcalefcemi  , e per 
il  loro  odore , e per  il  loro  fap ore  eli:  a (To mi- 
gliano molto  alle  fpezie  anferine , che  vivono 
ne’medefìmi  luoghi,  e fi  nutrono  de’ medelìmi 
cibi . 

Negli  uccelli  di  quelP  ordine  fi  ha  cccahone  di 
oflervare  gli  effetti  dell’  efercìzio  fopra  le  varie 
parti  d’un  animale.  Nella  Beccaccia  y e nel  Beccaci 
etno  i mufeoii  del  petto  per  e {Ter  molto  efercita- 
ti nel  volo  fono  di  una  teffitufa  feda  , e meno 
folubile  ; ed  ali5  incontrò  que’delle  gambe,  per 
effere  meno  efercitati  , fono  più  teneri  . 

Noi  hanno  ora  arrivati  a far  parola  del  quarto 
ordine  degli  uccelli,  che  ci  fervono  d’alimento, 
cioè  di  quelli  chiamati  dal  Linneo  col  nome  ge- 
nerale di  Paffercs  \ ordine  molto  numerofo , a cui 
noi  non  polliamo  attribuire  alcuna  qualità  ali- 
mentare , che  ha  comune  a tutte  le  fpezie  di 
aaimali  in  quello  comprefi  : e noi  abbiamo  mol- 
to poca  efperìenza  de*  particolari  {'oggetti  per  di- 
tto guere  le  varietà  , che  vi  poffono  occorrere . 

In  quefi’ ordine  Vs  è un  genere  il  più  frequen- 
temente ufato , che  fembra  avere  qualità  partico- 
lari differenti  dalla  maffima  parte  delie  altre  Paf - 

Mz  fe  - 
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feres.  Quett’è  i!  Colombo , genere,  rii  cui  varie 
ipcZid  ti  potrebbero,  io  credo,  tifare,  le  fi  po- 
tettero ottenere  in  un’età  giovine;  ma  noi  fola- 
mente  ben  conofciamo  quella  , che  è comune- 
mente in  ufo,  cioè  la  C olumba  dome  fica.)  od  il 
Piccione  comune  . Noi  facciamo  ufo  di  quello  vo- 
latile, quando  è molto  giovine,  e prima  ch’ab- 
bia fatto  efercizio  , ed  in  tale  flato  folamente  el- 
fo è fufficientemente  tenero;  ma  indipendente- 
mente dal  cibo,  di  cui  fi  nutre  un  tal  animale, 
e dall’  efercizio , che  fa  , etto  naturalmente  è for- 
nito di  una  qualità  molto  alcalefceme  , per  cui  è 
piu  tenero  , ed  è appunto  a caufa  di  tal  qualità  , 
che  quell’  è un  cibo  riscaldante  anche  quando  è 
nello  (lato  il  più  giovane. 

Riguardo  alle  altre  fpezie  di  Pafferes  io  potto 
folamente  dire,  che  quafì  tutte,  allorché  fono 
graffe  , fono  fufficientemente  tenere , e facilmente 
digeribili;  e fecondo  il  vario  genere  d’alimento 
da  loro  ufaio  o di  grano,  o di  vermi , fono  più  , 
o meno  alcalefcenti . 

Io  ho  per  tal  modo  terminato  ciocché  io  ave- 
va da  dire  degli  alimenti  tratti  dalla  clatte  degli 
uccelli  ; ora  convien  parlare  di  una  particolare 
fpezie  d’alimento,  che  fi  ottiene  folamente  da 
quella  clatte;  e queft*  è l’uovo.  La  foftanza  deli* 
uovo  fomminiftra  una  materia  particolarmente  at- 
ta alla  formazione  del  giovine  animale,  e perciò 
fi  può  rifguardare  quell*  alimento  come  contenente 
una  grande  porzione  di  materia  nutriente.  Per 
Ja  qual  cola  li  deve  penfare,  che  quando  da  un 
corpo  animale  venga  prefa  una  qualunque  quan- 
tità di  quello  alimento  , la  materia  nutriente,  che 
viene  in  tal  cafo  in  quel  corpo  introdotta  , fia  in 
grande  proporzione  riguardo  all’intero  della  fo- 
ttanza prefa. 

Si  potrebbe  fuppc-rre  , che  ne’ corpi  adulti  1* 
uovo , perchè  fia  atto  a nutrire , non  abbi  fogni 

d’ai- 
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d' alcuna  preparazione:  ma  una  tal  cofa  non  ft 
oderVa  punto  ; poiché  noi  per  la  maggior  parte  3 
prendiamo  nello  flomaco  il  bianco  dell’uovo  nel 
ino  dato  coagulato  ; ed  anche  quando  fi  prende 
nel  fuo  italo  liquido,  il  primo  cangiamento , che 
quivi  gli  avviene)  è quello  di  cder  coagulato  ? 
celìcchè  in  tutti  ì c«fì  elio  deve  edere  nuovamen- 
te feioka  dal  potere  particolare  del  fuoco  gaftri- 
CO)  probabilmente  acciocché  fi  mefcoli  colle  a!trcs 
materie  nectflarie  a formare  il  conveniente  fitti* 
do  animale  ( 175). 

La  digefticne  è un’operazione  mifìeriofa  5 ch@ 
noi  non  ccnofciamo  bene  in  tutti  i Tuoi  punti  5 
e perciò  noi  non  polliamo  totalmente  fpiegare  il 
fatto  (Ingoiare  dd  bianco  dell’  uovo  , onde  anche 
quando  fia  prefo  in  picciolidima  quantità  , ed  in 
una  dato  o liquido  , o coagulato  occafioni  co- 
llantemente nello  ftomacc  di  alcune  pedone  mol- 
to incomodo  ; mentre  nella  mailima  parte  degli 
altri  uomini  qued*  é un  cibo  grato,  e che  facil- 
mente (i  digerifee  . Egli  é per  verità  forprenden- 
te  la  quantità  delle  uova  5 che  podòno  edere  di- 
gerite da  alcune  perfone  ; ma  io  fono  perfuafo  3 
che  nella  maggior  parte  degli  uomini  quedo  po- 
tere da  molnflimo  limitato  , e che  una  quantità 
minore  di  quella  di  qualunque  altro  cibo  ne 
foddisferà  , ed  occuperà  !e  potenze  digerenti  * 
Nello  deflo  tempo  io  devo  odervare  , che  l* 
uovo  mi  fembra  edere  un  cibo  meno  alcalefcente 
di  quafì  ogni  altra  fodanza  animale  5 ed  edere 
meno  dimolante  durante  la  fua  digedione  (*)» 

M - ' Per 


(*)  L*  foftari2a  però  dell’  uovo  5 quando  non  va  a fup„ 
pi  ire  alla  funzione  principale  dalla  Natura  detonatale , che  è 
di  nutrir  il  pollo,  è foggetta,  anche  quaftdo  è dentro  la 
«orza  , ad  una  panicela:  putrefazione  i e fe  6 mangia  quan^ 
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Per  mancanza  deperimenti  io  non  polio  con- 
venientemente determinare  Te  l’uovo  abbia  una 
maggiore  o minor  difpofizione , di  quello  che  le 
altre  fpczie  di  cibo  animale  3 per  render  il  corpo 
pletorico  . 

Riguardo  alle  qualità  particolari  delle  uova  di 
differenti  volatili  , e fé  effe  ffono  in  alcun  cafo 
confìderabilmente  differenti,  io  non  poffb  chiara- 
mente determinarlo  ; tua  io  fono  difpeffo  a pen- 
fare  , eh’  effe  diffei  deano  pochiffimo  : ed  io  fono 
certo  , che  in  molte  occafioni  l’odore  , ed  il  fa- 
por  e particolari  delle  carni  dei  volatili , non  fie- 
no punto  comunicati  alle  loro  uova.  Per  efempio 
jn  certi  uccelli  marini , di  cui  le  carni  hanno  un 
fortiffimo  odore,  e fapore,  le  loro  uova  fono  ti- 
gna! mente,  che  quelle  de*  noffri  domeftici  vola- 
tili prive  d’un  tal  fapore,  ed  odore  . Anche  ne- 
gli ultimi  , noi  polliamo  offervare  qualche  diffe- 
renza nel  fapore  dei  loro  tuorli,  e nella  denfuà. 
dei  loro  bianchi,  che  fembrano  dipendere  dal  ci- 
bo, di  cui  vive  l’animale.  Ma  queffe  differenze 
fono  piccioliflhne  : ed  io  non  poffo  pofitivamente 
aderire,  fe  altre  caufe  pollano  apportare  fimili; 
differenze  nelle  uova  di  differenti  uccelli  ; ma  in 
alcune  fpezie  d’uccelli  il  colore  de’  tuorli  delle  lo- 
ro uova,  e la  denfità  dei  loro  bianchi  coagulati, 
fono  qualche  poco  differenti  gli  uni  dagli  altri  . 

I tuorli  però  fono  ferfipre  tuorli  , ed  i bianchi 


fempre  partecipano  tanto  della  comune  naturi 
dei  bianchi , che  non  fi  può  aflegnare  fra  lori 
alcuna  alimentar  differenza. 

5.  IH. 
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do  fi  trova  in  tale  fiato  , fa  molto  male  allo  fìomace  , < 
diviene  oltrensodo  nociva  quando  il  grado  di  una  tal  pu-  |f :t 
trefazione  fia  molto  avanzato.  Nota  dell  Autore  . 
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Degli  alimenti  tratti  dalla  clafje  degli 

Atifibj  . . 

DA  Linneo  queda  clafle  è divifa  in  tre  ordi- 
ni e quedi  Inno  Reptiles  , Serpentes  , Nan- 
tes : ma  noi  qui  non  parleremo  , che  dei  due 
□rimi,  i quali  nella  loro  bruttura,  economia  , e 
qualità  hanno  una  manifefla  analogia  fra  loro  , e 
lifferifcono  molto  dall’  ordine  dei  Nantes . Quefti 
Sautes  febbene  riguardo  alla  loro  economia  sb- 
rano qualche  fomigliznza,  coi  '•Rettili  , e coi  Scr- 
>enti  , fi  approflimano  per  altri  conti-  tanto  alla 
latura  dei  Pefci , che  conhderandoli  in  qualunque 
nodo  per  rapporto  alla  loro  facoltà  alimentare  , 
dì  devono  edere  feparati  dai  primi  , e congiunti 
:ogli  ultimi  . 

Riguardo  ai  rettili,  il  più  infigne,  ed  il  pri- 
no  , di  cui  fi  deve  parlare  per  edere  un  nutri- 
nento  tanto  (limato  , é la  Tefltiggme  . Le  carni 
ella  Tedtiggine  di  mare  la  (ola,  eh*  io  conofca  , 
bianca,  ed  affomiglia  a quella  dei  giovani  qua- 
rupedi  j e quindi  noi  giudichiamo  , che  la  dif- 
erenza  del  nutrimento  fomminidrato  dall’  una  , e 
lai!*  altra  di  quede  foftanze  , non  poda  edere 
;rande.Egli  apparifce  dagli  efperimenti  di  Geof- 
roy , che  la  Teduggine  bollita  offre  una  materia 
fieno  gelatinosa,  e nella  didiilazione  una  copia 
□ inore  d’  alcali  volatile  , che  le  carni  dei  qua- 
rupedi  , e confe^uentemente  fotto  uguali  ouan’ti- 
i,  eda  pub  edere  un  poco  meno  nutriente  , e 
:imo!ante  : ma  ficcome  effa  (omminidra  una  de- 
ozione  gelatinofa,  ed  è percib  meno  traipirabi- 
i , eila  pub  effere  ancora  confiderabiliffmamente 
utriente , e foprattutto  le  fue  parti  gelatinoG. 

Le  carni  de*' Ranocchi  , di  cui  noi  poco  conc- 
ivi 4 feia- 
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fciamo  V ufo  in  quedo  paefe,  fembrano  dall’ansa 
Iifi  di  Gsodroy  aver  e nella  decozione,  e nella 
diftillazione  , le  medefime  qualità  della  Teftuggi- 
ne  , (ebbene  per  efier  meno  gelatinofe  fieno  per* 
ciò  meno  nutrienti . Ma  che  che  ne  fia  , effe  non 
hanno  alcuna  fpecifica  qualità,  ed  io  non  (o  tro- 
vare alcun  fondamento  per  introdurle  nelle  deco- 
zioni , e brodi  in  quella  piccioliffima  porzio- 
ne , in  cui  die  fono  frequentemente  preterì  tte  in* 
Francia  . 

Le  qualità  della  Lacerta  Quarta  , (ebbene  effe 
(la  frequentemente  impiegata  nelle  Indie  Orienta- 
li , ci  fono  poco  note  ; ma  (opponendo,  che  le 
fue  qualità  fi  approflìmino  molto  a quelle  degli 
altri  rettili,  egli  mi  fembrò  proprio  di  farne  qui 
menzione  , febbene  l’abbia  ommtda  nel  mio  ca- 
talogo . 

Fra  i Serpenti  confiderati  come  alimenti  , id 
non  concfco , che  la  loia  Vipera  comune  , od  il 
Coluber  Berus  del  Linneo  (174),  Le  carni  di 
quell1  animale  fono  (late  fuppode  fornite  di  qua- 
lità particolari  , ma  io  non  pollò  trovare  alcun 
fondamento  per  crederlo  . La  carne  della  Vipera 
fomminidra  decozioni,  o brodi  , che  contengono 
fa  medefime  fodanze,  che  i brodi  de*  rettili  (o 
praccennati , e che  hanno  quali  le  medefime  qua- 
lità , che  quelle  de1  brodi  fatti  colla  carne  de 
quadrupedi,  e degli  uccelli  (175). 

Nella  didillazione  la  vipera  dà  una  quantità  d 
alcali  volatile,  ma  che  non  ha  alcuna  qua  ? it; 
differente  , ficcoms  fi  è altre  volte  (ìippodo  , nt 
queft’ alcali  è,  fecondo  immaginò  il  Dottor  Mead  il 
in  maggior  copia  o proporzione  di  quello  , eh  f 
fi  ottiene  dalla  maggior  parte  delle  altre  fodanz  I 
animali.  Io  non  comprendo  perciò  come  la  Vi  ! 
pera  confederata  come  alimento  abbia  alcuna  qua 
lità  particolare  ; e non  podb  trovare  il  minimi  ! 
fondamento  per  (opporre  , ch’effe  abbia  alcun,  t 

par? 
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^articolar  virtù  medicinale  . Noi  dobbiamo  psf 
tanto  confiderare  ciò,  che  da  molti  fi  è detto  ri- 
guardo alle  fuc  qualità  alimentari  , e mediche  , 
come  una  fra  le  numerofe  prove  della  debolezza, 
e follia  degli  antichi}  al  pari*  che  dei  loro  mo- 
derni feguaci , 

$.  IV. 

Degli  alimenti  tratti  dalla  clajfe  dei  Tefci  à 

SU  quello  foggetto  gli  Scrittori  comunemente 
cominciano  dal  dìftinguere  i pefci  , fecondo 
eh’  efTT  abitano  i fiumi  , i laghi  d’acqua  dolce  , 
o le  acque  fslfe  ; ma  io  non  po fio  trovare  alcun 
fondamento  per  una  tal  difiinzione,  ficcoroe  i© 
non  pollo  trovare  alcun  carattere  generale  ficuro  , 
che  contraddiftingua  quelli  , i quali  abitano  que- 
lle differenti  acque*  nè  alcuna  diftintiva  qualità, 
che  in  alcune  circoffanze  non  li  troyi  in  ciafcuna 
di  fali  categorie  . 

Noi  palliamo  perciò  a confiderai  i pefci  in 
generale  , come  difiinti  dalle  tre  dalli  d’animali, 
di  cui  abbiamo  già  trattato  \ noi  ne  parleremo 
generalmente  fatto  il  nome  di  carni  , c qui  v3 
ha  una  confiderabiliffima  differenza. 

Qtiando  noi  abbiamo  cominciato  a parlare 
degli  alimenti  tratti  dai  quadrupedi  5 e dagli  uc- 
celli, noi  abbiamo  notato  , che  quegli  animali 
tanto  e per  la  foftanza  , e per  l’economia  forni- 
gliano  agli  uomini , onde  fi  debba  facilmente  am- 
mettere, che  i primi  fieno  atti  a fervir  d’ali- 
mento agli  ultimi*  ma  riguardo  ai  pefci  noi  non 
abbiamo  una  tale  analogia,  che  ci  diriga:  e fa» 
rebbe  difficile  if  determinare  a priori,  che  la  fc» 
ffanza  dei  pefci  debba  riufeire  alimentare  agli 
uomini  . Effi  hanno  per  verità  parecchie  proprie- 
tà comuni  colle  altre  animali  foffanze  , fìccome 

quell 
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quella  dì  fomminifirare  un  alcali  volatile  n*l!a 
prima  parte  della  loro  difliUaziane,  e quella  pu- 
re di  putrefarli  (176).  Ma  quelle  circofianze 
non  fono  ballanti  per  indicar  i pelei  come  fio- 
ffanze  alimentari  per  gli  uomini;  e perciò  la  di- 
moffrazione  di  quello  appartiene  totalmente  all* 
cfperienza  , la  quale  ha  mollra.ro  , che  in  tutti 
i tempi,  ed  in  tutte  le  parti  della  terra  e Hi  fono 
/lati  impiegati  vantaggiofamente  come  alimenti . 
Vien  detto , che  in  molte  parti  deffa  terra  vi 
fieno  dei  popoli , che  vivono  interamente  di  que- 
lla ipezie  d’  alimento  ; ed  egli  è certo  , che  ri- 
guardo a molti  popoli  quell’ è la  principale  parte 
del  loro  nutrimento  . In  tali  cali  i pefci  appari- 
fccno  effer  perfettamente  firfficienti  2 tutti  gl/  og- 
getti dell’umana  economia;  e fe  in  qualche  cir-- 
cofianza  elfi  fieno  infufficienti  , o meno  atti  a ta- 
li oggetti  5 noi  lo  confiderererno  fubito  dopo 
che  avremo  efaminate  le  differenze  , che  li  of- 
fer va  no  fra  la  fofianza  dei  pefci  , e quella  degli 
animali  a [angue  caldo  . 


.■>  s 


Vi  è certamente  qualche  differenza  nella  confl- 
uenza della  foltanza  dei  differenti  pefci  ; ma  ella 
non  è mai  così  grande  come  nelle  tre  dalli  de 
fopraccennati  animali  ; ed  è cofa  degna  da  of- 
fervarlì  , che  fcboene  i pefci  fieno  animali  dii 
lunga  vita  , nondimeno  la  differenza  di  continen- 
za di  tellitura  in  differenti  età  è di  rado  mol- 
to confiderabile . Egli  è eziandio  da  notarli,  che 
febbene  la  foffanza  dei  pefci  fa  putrefcente  , ed 
alla  lunga  divenga  interamente  putrida  , nondi-- 
meno  la  loro  putrefazione  è accompagnata  da  cir- 
coffanze  differenti  da  quelle,  che  lì  offervano  ne- 
gli animali  a [angue  caldo  . Ciò  però  non  è 
flato  ancora  ben  eiaminato  dai  Chimici  ; ed  io 
non  poffo  dire  , quali  ne  fieno  i differenti  fiati 
nel  progreffo  di  una  tale  putrefazione  , e pere  ò 
quanto  cangiamento  ne  foffra  la  loro  qualità  ali- 

men- 
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tentare.  Io  veramente  non  poffo  comprendere  , 
• ciò  renda  quella  foftanza  più  foiubile,  o mol- 
3 più  irritante  il  fiftema  , che  nel  cafo  delle  car- 
i fopraccennate . 

Vi  è però  un  cafo , in  cui  certi  pefci  indipen- 
entemente  dallo  {tato  di  loro  putrefcenza,  pro- 
ucono  una  {ingoiar*  irritazione  nel  fi  ile  ma . Egli 
durante  la  loro  digliene  n«!lo  ftomaco  , che 
erti  pefci  fono  facili  ad  occafionare  una  confide- 
abile  efHoreìctnza  alla  pelle  ; alcune  volte  in 
leune  parti  di  efth  fedamente,  ma  alcune  altre 
ohe  per  tutto  1*  intero  corpo  ; e qualche  volta 
ziandio  ciò  è acci  magnato  da  una  confiderabile 
ebbre>  la  quale  però  in  altri  cali  è molto  pic- 
iola.  Quello  fintoma  di  rado  ha  una  lunga  dil- 
ata , e comunemente  palla  quando  la  materia  è 
ntersmente  digerita,  ed  è fonica  dallo  ifomaco 
n alcuni  cali  , io  ho  immediatamente  allontanati 
ali  effetti  con  un  vomito  , per  cui  furono  riget- 
ate  (e  materie  contenute  nello  ftomaco  . 

Da  tutto  ciò  appanfee,  che  un  tal  fenomeno 
ipende  da  un*  azione  fullo  (tomaco,  e non  dall’ 
(Ter  punto  mifta  alcuna  materia  col  fangue  . Si 
uò  però  ifìituire  una  queltione,  ed  è , fe  ciò  di- 
enda  da  un*  azione  fui  nervi  dello  ftomaco  co- 
nunicata  alla  pelle,  o dall’azione  della  foftanza 
ei  pefci  determinata  più  particolarmente  ad  epe- 
are  fulla  fuperfìcie  del  corpo. 

Ciò  ci  conduce  ad  un’altra  queftione,  ed  è , 
uanto  p:ù  o meno  trafpirabile  alimento  in  con- 
ronto  di  quello  tratto  dagli  animali  a fatigue 
aldo  fìa  la  foftanza  dei  pefci.  Io  ho  efpofto  di 
opra  1* opinione  di  Santorio  riguardo  alla  trafpi- 
abilità  del  Montone , e !*  opinione  di  Keill  ri- 
tardo alia  imperfpirabfiiià  delle  Oftriche , la  di 
ui  foftanza  è un  poco  fienile  a quella  dei  pefci  ; 

febbene  io  abbia  offervato,  che  gii  efpenmenti 
i Gorter  non  hanno  confermato  nè  l’uno,  nè  I* 

- altro 


ciò, 
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altro  di  quefli  fatti  , nondimeno  in  ho  co.ifef  j 
fato,  che  quello  argomento  potrebbe  affoggettari  J 
ad  una  ulteriore  ricerca,  e che  merita  realment  <j 
d’ efferlo . Da  quegli  efperinrtenti , eh*  io  ho  potei 
tQ  fare,  mi  fembra,  che  la  folla  za  dei  pef ci  fi  1 
una  foflanza  un  poco  meno  trafpir ab^Je  , che  quel 
la  degli  altri  animali  * 

Nel  paragonare  quelle  due  fpezie  d’alimento 
che  fpezialmente  richiede  la  noflra  atteri 
Eione,  è la  quantità  di  nutrimento  , che  ciafcun 
di  elle  offre  feparatamente . La  comune  opinioni 
è , che  ì pefei  diano  un  nutrimento  più  debole 
che  le  carni ; ed  il  Dottor  Hallero  trovò  fe  Ilei  | 
fo  indebolito  da  una  dieta  di  pei ce , e dice,  cb 
gli  uomini  fono  generalmente  indeboliti  dalia  dir 
ta  di  magro;  e le  oflervaziom  di  Pechlin  ferr 
brano  particolarmente  confermar  una  tale  op 
jiione  » Ma  vi  può  tflTer  dell’errore  in  tali  effes 
vazioni  ? mentre  la  debolezza  allegata  può  piut  jj 
toflo  provenire  dalla  quantità  di  alimento  vegtj) 
tabile  ufata  nello  fh  ho  tempo,  di  quello  eh 
dall’  ufo  del  pefee  * Io  ho  conofciuto  psrfone,  eh 
in  alcuni  cafi  non  rifentirono  alcuna  debolezz. 
da  una  dieta  quarefimale,  quando  aVeano  man  li 
giata  una  grande  quantità  di  pefee;  c noi  abbia  jj 
mo  parecchi  efempj  di  villaggi  abitati  quafi  fola  t! 
mente  da  pefeatori,  i quali  perciò  vivono  moi 
liifimo  di  tale  fpezie  d’alimento,  fenza  che  ii 
edi  apparifea  alcuna  diminuzione  di  fanità  , o d 
vigore.  Sarà  perciò  dubbiohffimo  , fe  i pefei  of 
frano  un  nutrimento  molto  minore,  che  le  cari 
ni\  ed  io  fono  perfuafo,  che  fe  vi  è qualch 
differenza,  quella  ha  affai  piccio’a  ( 177). 

Mentre  io  fo  quelle  offervazioni  generali  fu 
pefei  confiderati  come  alimenti,  io  bramerei  po 
ter  diflinguere  le  differenti  qualità  d’ognuno  ir 
particolare:  ma  in  trovo  difficile  di  parlare  cbia 


sramente 
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oiche  io  non  fo,  che  ha  fUto  fatto  alcun  ei'pe- 
:mento  per  determinare  quella  materia . Egli 
ittabra  , che  qualche  differenza  polla  derivare 
alla  differenza  di  teffitura  , e che  le  fpezie  più 
‘nere,  e piu  gelatinofe,  come  fono  fpezialmen- 
i pefei  cartilaginofì , faranno  più  facilmente 
gerite,  e più  nutrienti,  che  quelle  d’ una  con- 
Itenza  più  dura,  e fece  a . E (lato  detto,  che  i 
;fci  avendo  meno  olio  nella  loro  foflanza,  che 
m ne  hanno  le  noflre  carni  , fieno  perciò  me- 
) nutrienti  \ e ciò  è detto  con  qualche  proba- 
lit à : ma  fino  a quanto  ciò  ha  vero,  egli  è difi- 
lle di  determinarlo  ; poiché  in  molti  pefei 
'quantità  d’olio  nella  loro  foflanza  c poco 
infìderabife  : ed  io  oferei  produrre  come  una 
irità  , che  i pefei  oleofi  fommimlfrano  un  all- 
ento meno  facilmente  digeribile,  più  irritante 
fiffema , ma  nello  iteffo  tempo  più  nutriente, 
ie  quei , che  non  fono  oleofi  . Sembra  che  noi 
.biamo  degli  efempj  di  ciò  nell’  Anguilla , nel 
tUmone  , e nt\V  Aringa:  e riguardo  a quell*  ul- 
na io  avrei  potuto  offervare  parlando  del  lin- 
imento fomminiflrato  dai  pefei  in  generale  , 
e i notiti  peccatori  d*  Aringhe,  i quali  vivono 
r qualche  tratto  di  tempo  di  quelio  folo  ali- 
ente, non  foffrorto  alcuna  diminuzione  di  for- 
, e fembrano  anzi  Tempre  divenir  molto  più 
affi  con  una  tal  dieta. 

Io  non  poffo  dir  d’ avvantaggio  Tulle  qualità 
imentari  dei  pefei , non  avendo  avuto  1*  opnor- 
nità  di  far  dell’  efperienze  fui  gran  numero  , e 
grande  varietà  di  quelli  , che  fono  impiegati 
me  alimenti  ; io  trovo  che  pochiflimi  efperi- 
ertti  fono  flati  fatti  per  determinare  le  loro  dif- 
ferì qualità,  e mi  fembra , ch’efli  fieno  flati 
-hi  piuctcflo  dal  loro  fapore,  che  da  alcuna 
nveniente  cfpcrienza  delle  loro  qualità  nu- 
i eiifì . 


Da 
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Da  alcuni  «(perimenti  fembra , che  i’aliaienf 
prefo  dai  pefci  fia  meno  trafpirabile , che  quei; 
tratto  dagli  animali  a fangue  caldo  ; ma  io  cr 
do,  che  lia  nt cedano  un  maggior  numero  cf< 
perienze  per  determinare  piu  «fattamente  quei 
materia® 

§.  V. 

Degli  alimenti  tratti  àagV  Infetti . 

POchiffimi  fono  gli  animali  di  quella  ciaf 
che  fieno  impiegati  come  alimenti  in  que 
parte  della  terra  ; ed  io  non  pollo  render  cor 
d3  alcuna,  fe  non  di  certi  Croflacei , quali  fo 
il  Gambero  di  man,  il  Gambero  d' a; qua  dole. 
la  Locufta  manna , ed  il  Granchiolino , che  fonc 
foli,  che  fi  vedono  frequent  itlìma  mente  nelle  i 
(Ire  tavole»  V’ha  certamente  una  molto  magg; 
varietà  di  croflacei  ; e forfè  molti  di  quelli  ,* 
altre  parti  della  terra,  poffono  edere  ufati  a 
tolo  d’alimenti  : ma  efH  non  convengono  < 
mio  piano  4 che  è limitato  agli  alimenti  ufati  n 
la  Gran  Bretagna  9 né  io  ho  alcuna  ccnveniet 
conofcenza  degli  altri  . 

Riguardo  al  Gambero  di  mare , ed  al  Gami, 
d'  acqua  dolce , io  giudico,  ch’eKi  non  diflsrif 
no  in  alcuna  qualità  fra  di  loro;  e folamente 
apparenza  piu  beila  del  Gambero  di  mare  lo  re 
de  falle  noflre  tavole  molto  più  frequente 
Gambero  dyacaua  dolce  „ 

La  foflanza  dell’  uno  , e dell*  altro  prefe* 
nella  decozione  una  quantità  ccn.fiderabile  di  njj 
teria  : ma  ciò  non  prova,  che  la  quantità 
materia  nutritiva  fia  maggiore  di  quella,  che  k 
fucco  gaflrico  può  eflrarre  da  altre  foflanze , i | 
non  p re  Tenta  no  tanta  materia  nella  decozione  J 
la  porzione  minore  di  alcali  volatile  otten» 

dall  0 
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diali’ intera  loro  foftanza  , o dal  loro  efiratto  mi 
fa  penfare,  chetali  croftacei  contengano  una  mi- 
nor quantità  dà  foitanza  animale  , di  quello  che 
le  carni  de’  quadrupedi , degli  uccelli,  ed  anche 
degli  anfibi  i 5 

Riguardo  alla  facoltà  alimentare  di  tali  fofan- 
ze,  io  fono  difpofto  a giudicarli  di  natura  mo  to 
fìmile  a quella  della  maggior  parte  de3  pefci . Ef~ 
fi  particolarmente  fi  approffimaoo  alla  natura  di 
molti  di  quefli  , ne!is  e (fere  privi  di  olio,  o nell5 
averne  in  picéioliffima  porzione,  e p#rciò  io  pen- 
fo  , che  fomminiftxino  uno  fcarfo  nutrimento  » 
Effì  mi  fembrano  più  difficili  da  digerirli , che  la 
maggior  parte  de3  pefci  magri. 

Riguardo  alla  loro  dìgeftione  , vi  fi  ofTerva 
fpeiTo  qualche  cofa  particolare  i Io  ho  conofciuto 
delle  perfone,  che  non  potevano  prendere  la  più 
picciola  quantità  di  Gambero  di  Mare , odi  Gam^ 
hero  dy  acqua  dolce  , fenza  effere  fubito  dopo  af- 
falite  da  una  violenta  colica,  e qualche  volta  da 
quella  fletta  effìorefcenza  alla  pelle,  che,  fìcccme 
abbiamo  detto  di  fopra  , alcune  fiate  accade  dall” 
sfo  del  baiamone,  e delle  aringhe  . Nell’uno  e 
nell’altro  cafo  io  credo  , che  ciò  ripeter  fi  deb- 
ba dalla  particolare  idiofincrafia  delle  perfone;  e 
panto  di  quefto  fia  diffìcile  la  fpiegazione  , ap- 
parirà da  ab,  che  abbiamo  detto  di  fopra  riguar= 
io  a Ile  uova  . 


$.  VE 

Degli  alimenti  tratti  dalla  clajfe  de* 

Vermi . 

VArj  animali  di  quefta  clafTe  fono  ufati  co- 
me alimenti  * ma  non  molti  in  proporzione 
lei  numero  delle  fpezie  in  tal  clafTe  comprefe  0 
o accennerà  folamente  quelle  , che  fi  portano 

nel- 
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nelle  tavole  di  quello  nodro  paefe  ; onde  io  ho 
avuto  occafione  di  acquiftarne  conofeenza  . 

Quefti  fono  principalmenre  gli  animali  includi 
ne’ieftacei.  I bivalvi  nt  offrono  parecchi  , di  cui 
il  principale  è 1 oflrica  , Quefta  quando  è fre- 
fca  , e cruda  , è di  facile  digeftione  j ma  quando 
è bollita  , od  arroftùa  , fi,  digerì  fee  più  difficil- 
mente, e ciò  fpedo  ad  un  mol-o  confiderabile  gra- 
do . L’  Oftrica  fembra  edere  affai  nutriente,  e puc 
ederlo  maggiormente  , perchè  non  è facilmente 
trafpirata  . jl  Dottor  Giacomo  Keiìl  ne’ Tuoi  efpe- 
rimanti  trovò,  che  1*  Oftrica  non  folo  fi  trafpirc 
difficilmente  , ma  che  impedì  eziandio  la  ispi- 
razione degli  altri  alimenti . Si  può  penfare  che 
Santorio  abbia  detta  la  (feda  co  fa,  Aforifm.  438  ; 
ma  non  fi  puh  far  gran  cafo  della  fua  opinio- 
ne , quando  egli  colloca  1*  Oftrica  fra  * flatum  gì 
gnentia . De  Gorter  pofìtivamente  aderifce,  cht 
ne'  Tuoi  efperimenti  non  appari  fee  punto  l’ imper- 
fpirabilità  delle  Oftriche  : ma  da  alcune  prove 
ch’io  ho  fatte,  io  fono  difpofto  a giudicare,  eh 
le  Oftriche  fieno  meno  facilmente  trafpirate  , d 
quello  che  alcuni  altri  cibi  . 

L*  altre  conchiglie  bivalve  principalmente  im 
piegate  in  quefto  paefe  fono  il  Mitolo  ed  il  Pet 
tencolo\  nè  i’una,  nè  l’altra  di  tali  foftanze  fo 
no  così  facilmente  digeribili  come  P Oftrica  \ nru 
per  altri  conti  ede  hanno  apparentemente  le  me 
defi  me  qualità. 

li  Mitolo  vien  accufato  d’  aver  prodotti  in  pa 
recchie  occafioni  effetti  molto  nocivi , e d’ ave 
dato  motivo  di  fofpettare  , eh’  edo  da  in  cert 
circoftanze  velencfo  , ovvero  che  ftrafeini  fee  I 
nello  ftomaco  una  materia  velenofa  . Siccome  pe 
rh  noi  in  quefto  paefe  non  ci  abbattiamo  mai  ù 
tali  accidenti  , febbene  il  Mitolo  da  frequentiffi 
mamente,  e copiofamente  da  noi  ufato,  io  m 
trov©  incapace  di  decidere  fopra  un  tal  argomento 

Nef- 
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ledono  Scrittore  , eh’  10  fappia  , ha  detenni- 
iato  Ja  natura  di  quello  veleno  , o dello  (lato 
le!  Mitolo  che  lo  rende  in  qualche  occafione  no*' 
rivo  ; ed  io  fono  inclinato  a fofpettare  , che  la 
nsdìma  parte  degli  elempj  di  quello  difordine 
ictribuito  al  Mitolo  dipendano  o da  una  fover- 
:hia  quantità  prda  , o da  una  pardcolar*  idiofm- 
:tzCì a , che  rende  certe  perfone  foggette  ad  edere 
1 ffecte  in  quel  modo  dal  Mitolo,  lìccome  abbiamo 
letto  avvenire  ad  alcune  altre  per  parte  del  Sa- 
lmone , dell’Aringa,  e del  Gambero  di  mare. 

Fra’  teftacei  univalvi  i!  principale  è la  Luwa~ 
u,  Cochlea  Vcmatium  . Quefta  ha  una  foftanza 
renerà  , e perciò  facilmente  digeribile  ; ed  avtato 
riguardo  al  fuo  dato  gelatinoio  , eda  è fuppoda 
■nodo  nutriente.  Io  verament®  credo,  che  la  co* 
a fia  così  • ma  non  ne  faprei  determinare  la  pro- 
jorzione  . Le  Lumache  fono  comunemente  impie- 
gate ne’ cali  d’ emaciazione  fulia  fuppolìzione  dei- 
fi  loro  qualità  nutritive  ; ed  in  quella  vita  fo- 
10  fpedb  dare  impiegate  in  cali  di  febbre  etica.  •; 

ApprelTo  gli  Scrittori  di  Materia  Medica  ede 
ono  codantemente  accennate  come  rinfrefeanti  * 
na  niente  può  edere  più  faifo  , poiché  ede  fono 
"empre  fodanze  animali  ; e niente  di  tal  natura 
niò  edere  rinfrefeante , febbene  alcune  di  tali  fo- 
danze pollano  edere  meno  ribaldanti  , che  altre. 

Poiché  tutti  i teftacei  univalvi  ufati  come  ali- 
menti appartengono  ad  un  medtfimo  genere  , io 
redo,  che  ciò,  che  noi  abbiamo  detto  della  Lu- 
naca,  lì  peda  applicare  a tuttj  gli  altri.  Dot- 
tiamo confettare  per  verità  , che  non  abbiamo 
ivuta  alcuna  conveniente  occafione  di  odervarne 
a differenza:  ma  frattanto  fono  perfuafo,  eh’ eda 
ìa  piccioli  duna  . 

/ ■ ' ) 


Dot* 


Tom.  ni. 
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Della  preparazione  dei  cibi . 

Noi  abbiamo  al  preferite  finita  Fefpolìzione  de* 
gli  alimenti  tratti  dai  regni  vegetabile,  ed  ani- 
male- ma  per  giudicare  pili  efatfatnente  degli  ef- 
fetti, che  quctòi  alimenti  producono  allorché  fo- 
no prefi  internamente  , gioverà  considerare  , per 
quanto  fi  può,  quali  cangiamenti  e (lì  fubifcano 
per  mezzo  delle  preparazioni  , a cui  fi  fanno 
fog  giacere  prima  di  mangiarli . 

Quelle  preparazioni  confidano  principalmente 
nell* applicazione  del  calore,"  ed,  eccettuati  pò- 
chiftìmi  cafi  , il  calore  è applicato  piu  o meno  a 
tutte  le  fofianze  animali  . Un  tal  metodo  in  fat- 
ti , riguardo  agli  alimenti , diflingue  fpezialmen- 
te  gli  uomini  da  tutti  gli  altri  animali  , i qual 
prendono  il  cibo  tale , quale  la  Natura  loro  le 
offre;  ed  almeno  io  non  fo , che  alcun  bruto  pra 
fichi  qualche  a*rte  di  preparare  il  fuo  cibo  coli 
adoggettarlo  al  calore  . Se  qualche  volta  alcun 
di  e dì  prende  qualche  cibo  così  preparato  , que 
fta  preparazione  fi  deve  interamente  agli  uomini 
che  glie  P hanno  fomminiftrato  , 

Egli  non  è certo  quanto  fi  a necefiario  , eh 
ciafeun  de*  notòri  vegetabili  alimenti  fia  fottopc  ; 
fio  ali*  azione  dei  calore  ,°  ed  io  non  mi  fovven 
go  di  alcuna  fpezie  di  fotòanza  vegetabile  , eh 
non  polla  efier  ufata  cruda  dagli  uomini  badar 
temente  fani,  e vigorofi . Ma  però  tutti  quell 
alimenti  , quando  fi  vogliono  mangiare  , ver 
gorso  adoggettati  ad  una  preparazione  per  mezz 
del  calore,  e gli  uomini  efiendo  diretti  co<ì  g< 
neralmente  dali’iftinto  ad  una  tal  pratica,  fegue 
che  in  molti  call  ella  fia  conveniente  , e fi  u 
con  alcuni  avvantaggi  . 

Quelli  avvantaggi  fembrano  edere  in  prim 
luogo  j che  la  maggior  parte  delle  fotòanze  v i; 
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stabili  fono  per  tal  modo  refe  più  folubili  nello 
omaco  umano.  Il  (olo  dubbio,  che  può  nafcere 
sguardo  a Ciò,  è il  calo  , nel  quale  le  foftanze 
egetabili  crude  fono  tutto  ad  un  tratto  aiFogget- 
ite  all’azione  dei  calore  dell’acqua  bollente  , e 
Liindi  in  molte  di  tdè  fi  produce  una  coagula- 
rne, in  confc-guenza  della  quale  e(Te  fembrano 
Ter  refe  meno  folubili  nell*  acqua  $ di  quello  che 
ano  prima:  ma  c ò fembra  non  avere  alcun  ef- 
tto  fulla  loro  foluzione  nello  (lomaco , Se  la 
ro  foluzione  (la  favorita  da  un  qualche  grado 
1 fermentazione  , che  neceiTaria mente  fuccede 
elio  (lomaco,  o dai  poteri  del  fluido  gadrico  9 
3n  è necdforio  determinarlo , poiché  egli  è cer- 
)y  che  Tazione  del  calore  fepara  Ano  ad  un  cer** 
1 punto  le  picciole  particelle  dei  corpi  ; e cjuin- 
11  rende  piò  facili  ad  edere  di v iti  dai  poteri 
diventi  dello  (lomaco  (178). 

In  fecondo  luogo  P applicazione  del  calore  fe^ 
ira,  c diflìpa  le  parti  volatili  delle  fodsnze  ve- 
labili,  che  raramente  fono  d’ una  natura  nu- 
iente  , ed  in  molti  can  hanno  una  tendenza  a 
venire  nocive. 

In  terzo  luogo  1* applicazione  di  un  certo  gra- 
> di  calore  fvolge  , e fcaccia  una  confiderabile 
tantità  d’aria  , che  nello  (Tato  naturale  dei  ve* 
tabi  1 i (ì  trova  fempre  fidata  nella  loro  fodanza  ^ 
é probabile  , che  quindi  fpezialmente  avven- 
, che  il  calore  contribuire  a dividere  , ed  a 
mpere  la  coefione  delle  picciole  particelle  dei 
get  abili  . Egli  è certamente  per  tal  m?zzo  , 
ie  i vegetabili  col  didipamento  d’una  grande 
rzione  della  loro  aria  fono  refi  meno  foggetti 
fermentare,  ed  a produrre  quella  flatulenza  ^ 
e é in  qualche  occafione  co  ì incomoda  nello 
>maco  , e negl*  intedini . Noi  di  (òpra  parlando 
gli  alimenti  particolari  abbiamo  frequentemente 
iicate  le  cccadoni , in  cui  fpezialmente  quelle 

N z ÙL  fr 
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or eoa  zioni  per  m zzo  del  calore  fono.  eonve- 
nienti  , e neceffarie  : ed  egli  balta  d aggiunger», 
che  ficcome  il  calore  può  cffere  impiegato  in  due 
maniere,  o lotto  una  forma  umida,  o folto  una 
forma  fecca,  io  giudico , che  la  prima  fu  meg  .or* 
adattata  dell’  ultima  a tutti  gli  oggetti  loprac- 

CTct  la  preparazione  delle  fdftanze  M 
conltfte  principalmente  nell  applicazione  c 
lore.  A W pra.ich-  precedent,  ad  una  tal  ap 
plicaztone,  particolarmente  il  (tiare  , il  (eccaie 
ed  il  mannare,  fi  poffono  conl.derar  eziandio  co 
me  parti  di  preparazione  . Quelle  pratiche  per, 
fonoP  puramente  utili  per  gl.  oggetti  di  domeu.c. 
economia  , per  eTemp.o  , per  preferva  le  cara 
dalla  putrefazione  , prima  eh-  fieno  al  o . 

Si  calore  , per  un  tempo  pA  lungo  , d,  que  1 
che  fi  avrebbero  potuto  confervare  fenza  un  t< 

mezzo , . • i • _L 

Noi  nel  medefìmo  \ tempo  giudichiamo  , cr 

qnelte  pratiche  non  pofi'ano  ma.  accrescere  ..  qu: 

?"à  nutritiva  delle  carni  , o renderle  d,  piu  faci 

aioeft.one.  I!  difesamente  certamente  coprine 

Stormente  le  part,  fol.de  delle  earn. , 'e  qua 

X deve  perciò  rendere  piò  d.ffic.  , da  fc.oglie 

f . L’ aggiunta  del  fale  , che  (limola  lo  fiomas 

pub  fembrarc  in  qualche  cefo  promoveie  la  d.gt 

Sii  one  : ma  ciò  deve  fuccedere  allora  folmente 


rhe  iì  Cale’ è aggiunto  in  poca  copia,  e 
per  tàl  mezzo  confer  vate  fono  tifate  con  me  er 
-ione  Poiché  Quando  le  earn,  fono  fiate  ìunj 
Tmpo  falate  , effe  fono  indurite  , e refe  in  pr 
*0r*i0ne  meno  folub.ìi  nello  ftomaco  ; ed  u 
quantità  di  Tale  loro  unita  e certamente  da 

nofa  al  fifterna  . 


1 


: 


noia  ai  iiucuj*  . # *mat~  c 

Vi  è una  preparazione  di  ^V^dTlafciar 
è fatta  fenza  alcun  addizione  , ed  e d.  lai 


è ratta  lenza  7 ^ 

in  balia  di  fe  fteffo  per  un  tempo  Pm  ora 


li 
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fungo,  fecondo  la  ftagione  , e la  natura  della  car-» 
ne  , finch’  cda  abbia  fatto  qualche  pafifo  verfo  la 
putrefazione.  L’animale  in  fatti  dal  momento  del- 
la lua  morte  fembra  tendere  alla  putrefazione;  e 
lafcizndo,  che  quella  progredisca  fino  ad  un  cer- 
to grado , le  carni  fono  refe  più  folubili  nello 
fìomaco;  e fe  la  putrefazione  Ila  moderata  , non 
lembra  portar  nocumento  alla  qualità  nutriente 
della  carne  . Io  non  pollo  determinare  fino  a 
quanto  la  putrefazione  polla  edere  conveniente- 
mente avanzata;  ma  certamente  c ò pt  ò eder  dif- 
ferente fecondo  la  codituzion  delle  peifone. 

Vi  fono  delle  per fone,  che  fembrano  non  fof- 
frire  alcun  inconveniente  dalle  carni  ancorché 
molto  putrefatte  : ma  febbene  vi  fieno  di  quelli  , 
che  pedano  digerire  le  carni  guade , cioè  le  car- 
ni, che  hanno  un  fa  pore,  ed  un  odore,  che  noi 
conofciamo  derivare  dalla  putrefazione  , non  odan- 
fe  io  conofco  molti  altri  , in  cui  la  digtdione  è 
molto  dilombata  dalia  più  picciola  quantità  di 
carne  corrotta.  In  ogni  modo  noi  fiamo  di  opi- 
nione , che  non  fi  dovrebbero  lafciar  mai  le  car- 
ni per  lungo  tempo  in  balia  di  fe  dede  per  .1*  og- 
getto fopraccennato;  perchè  certidimamente  ogni 
pado  delle  carni  verfo  la  putrefazione  le  rende 
Diù  atte  ad  aumentare  la  fpontanea  tendenza  dei 
^uidi  animali  a quello  dato  , che  noi  abbiamo 
"uppofto  edere  fempre  darmofo  all’  umana  codi- 
uzione,  e per  favorir  la  nafeita  deile  malar- 
ie , e per  aggravare  i fintomi  , ed  il  pericolo 
juando  fono  nate  « 

Noi  palili* mo  ora  a confederare  ciò,  che  è pro- 
priamente il  cuccimento  delle  fodanze  animali  i 
> la  loro  preparazione  per  mezzo  dell’  applica- 
tone del  calore . Quello  cuocimento  è di  due 
pezie,  fecondo  che  il  calore  è applicato  fotto 
ina  forma  umida,  facendo  bollire  le  predette  fo» 
lanze  ; o preparandole  in  ft u fato  ; o fotto  forma 

N 3 fecca , 
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fecca  , -arrojtendole  , cucinandole  fulla  graticola  , 
o nel  jffrwo  . 

La  bollitura  confide  propriamente  nel  far  bo! 
lire  Je  carni  per  qualche  tempo  dentro  nell’acqua 


Per  tal  mezzo  congiungendofi  l’umidità  a!  calo 

O o # ^ 

la  tedicura  delle  carni  è certamente  refa 


re 


pii 


tenera,  e più  folubiJe  nello  domaco;  ed  e pc 
tal  mezzo  fidamente,  che  le  parti  più  fode,qu3: 
li  fono  le  tendinofe,  le  ligamentofe  , e membra, 
nofe  , podbno  edere  convenientemente  ammollite 
e la  loro  foftaoza  gelatinofa  pi  ò edere  debita 
mente  edratta  . 

Ri  guardo  alle  parti  carnofe  degli  animali  , 1 
quali  fono  di  una  teffitura  più  tenera,  gli  eden 
fono  differenti  fecondo  il  grado  di  bollitura , all 
quale  fi  fono  fatte  foggiacere.  Una  bollitura  me 
derata  può  render  la  loro  teffitura  più  tenera  fer 
za  diminuire  la  loro  qualità  nutriente;  ma  fe  1 
bollitura  è promoffa  , finché  viene  edratto  tutt 
ciò  che  v’ha  di  folubile,  il  refiduo  è certameiv 
meno  folubile  nello  domaco  , e nello  deffo  terr 
po  molto  meno  nutriente  . Ma  ficcome  la  boli 
tura  edrae  in  principio  le  parti  piò  folubili  , 
perciò  le  parti  Lime;  cosi  i!  rimanente  dopo 
bollitura  è in  proporzione  del  tempo  , che 
ha  durato,  meno  alcalefcente , e meno  rifcalda 
te  il  lìdema  . 


quefi 


La  bollitura  è comunemente  efeguita  in  v 


c 


aperti  t od  in  vafi  non  perfettamente  chiufi  : n 
fi  può  anche  tfeguire  dentro  chgeftori , o vafi  a 
curatamente  , e drettamente  chinò  ; e quando 
adoperano  tali  vafi,  fi  hanno  degli  effetti  mcl 
differenti  da  quelli,  che  rifulrano  facendo  ufo 
vafi  aperti.  Siccome  noi  non  polfiamo  impiega, 
un  grado  maggiore  di  calore  di  quello  dell’acqi 
bollente,  nel  digefìore  V ebollizione  dell’  2cq> 


venendo  impedita,  cosi  non  v’ha  efalazione 


parti  volatili  : e febbene  la  foiuzione  li  face 

moL 
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<; molto  bene  , e fi  polla  promovere  a qualunque 
fi  voglia  grado  , pure  quando  non  fia  porcata 
troppo  lungi,  le  carni  pofiono  e (Ter  refe  teneri  f- 
fime  , e ritenere  intanto  ancora  le  loro  parti  le 
più  faporofej  e quella  fpezie  di  cuocimento  da- 
rà fempre  la  miglior  bollitura  di  carne  . 

L’  alleffo  preparato  col  metodo  ordinario  fi  può 
confiderare  come  differente,  fecondo  la  differente 
porzione  d’acqua  applicata  . Se  quella  è appli- 
cata fola  diente  in  picciola  quantità  , e fi  faccia 
ufo  d’un  calore  moderato  continuato  per  lungo 
tempo  , fi  avrà  lo  flufato  , dove  la  telatura  é refa 
più  tenera  , fenza  che  ne  fia  efiratta  una  grande 
quantità  delle  parti  folubiii  ; e perciò  una  tal 
preparazione  rende  la  carne  più  faporica  , e ha- 
ftanteraente  nutriente. 

Le  altre  applicazioni  del  calore  fono  fotto  for- 
ma  fecca  , cioè  quando  ia  carne  ailoggettata  ad 
una  tal  preparazione  è fotto  forma  fecca  , o quafi 
tale  ; almeno  in  tal  preparazione  non  v’è  ag- 
giunta acqua,  nè  altro  fluido,  che  poffa  Scioglie- 
re alcuna  parte  della  fua  fofianza  . Io  quello  prò- 
ceffo  i!  calore  viene  applicato  in  due  maniere  , 
poiché  la  carne  od  è chiufa  dentro  a’  vafi  , od  è 
lafciata  efpofia  all’aria  libera. 

La  prima  maniera  è il  cuocimento  nel  forno  9 
e febbene  per  1*  ordinario  in  queffa  preparazione 
a la  carne  fia  fidamente  coperta  colla  palla  , con 
ciò  pelò  s’  evita  una  confiderabile  efaiazione  , e 
ìi  quindi  1 fughi  ritenuti , mentre  il  calore  v’  è ap- 
plicato , rendono  la  carne  più  tenera:  ed  in  tutti 
! 1 cafi  quando  il  calore  applicato  fiacca  , ed  in 
1 qualche  modo  fvolge  1*  aria  , fenza  ch’ella  n’  eia- 
li  , la  fofianza  è refa  più  tenera,  che  quando  v* 

1 ha  un  esalazione  , ufando  qualche  altro  proctffo. 
1 Nell1  arroflo  fu!la  graticola  fuccede  un’  efifiazio- 
' ne  ; ma  in  tal  prccdfo  viene  più  d’  apprelfo  ap- 
c plicato  i!  calore  del  nudo  fuoco  ; perciò  la  fuper- 

N 4 fi- 
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fizie  efteriore  di  tal  vivanda  viene  alquanto 
durita,  prima  che  il  calore  penetri  l’intero  della 
foitanza  , e quindi  fi  fcanfa  una  grande  dela- 
zione, e l’intera  fofianza  diviene  fuflìcjentemen- 
te  tenera  : ma  quefta  fpezie  di  cuocimento  c fpe- 
zialmente  ufata  per  quelle  carni  , che  fi  voglio- 
no mang  are  un  po’  rarefatte  . 

Molto  limile  ad  una  tal  preparazione  è la  frit- 
tura : Cic  come  in  quefta  la  carne  e tagliata  in  fet- 
te fiottili  , e difpofia  dentro  un  recipiente,  inter- 
polo fra  uria  tal  carne  ed  il  nudo  fuoco,  i!  ca-* 
lore  è applicato  all’  intera  fcftanza  ugual- 
mente. Or  un  de’ Iati  della  carne  toccando  im- 
mediatamente il  fondo  del  recipiente  , farebbe  pre-' 
Ilo  indurita  dal  calore  ; perciò  è Tempre  necefla- 
rio  d’ interporvi  una  qualche  fluida  materia  „ 
Quando  tal  materia  è un  olio,  come  fi  fuole  per 
j’ordinario  , ella,  fe  le  venga  applicato  un  alto 
grado  di  calore,  è foggetta  a render  empireuma- 
tica una  tal  vivanda,  od  almeno  meno  rnifcibi- 
Is  coi  fluidi  dello  fiomaco  ; cosi  tutte  le  carni 
fritte  fono  meno  digeribili  , chj  qualunque  altra 
preparazione  delle  medefime  fofianze,  le  non  che 
alcune  volte  Io  ftefio  può  fuccedere  alle  carnii 
cotte  nel  forno,  alle  quali  folamente  fi  aggiunge 
una  materia  oleofa  per  impedire,  che  il  calore 
non  le  dilecchi  troppo.  Ognuno  fa  , che  le  pre- 
parazioni dello  flufato  e della  frittura  fono  fre- 
quentemente combinare  infieme;  e di  una  tal  com- 
binazione fi  pofiòno  valmare  gli  effetti  relativa- 
mente  all’efierifi  ufata  pò  o meno  dell*  una  , o 
dell'  altra  di  tali  preparazioni  . 

La  maniera  di  applicare  il  calore,  che  fi  deve 
altrui  accennare  , è quella  molto  frequente  dell’ 
étrrofhmcnto  . In  quefio  procedo  , ficcome  s’ ha 
1*  attenzione  per  mezzo  d’ un  conveniente  artifi- 
zio, che  il  calore  fia  ugualmente  da  tutte  le  par- 
ti applicato;  fc  ne  ottiene  certamente  l’ effetto  di 

ren- 
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rendere  più  tenera  la  carne  a tal  preparazione 
a(Ibga<*ttata  ; e febbene  fi  produca  una  confidera- 
bile  delazione  , dTa  è qtiafi  (blamente  formata 
di  un  acquofa  umidità  . Certamente  una  tale  efa- 
dazione  potrebbe  andar  troppo  avanti,  e rendere 
pofcia  la  vivanda  meno  folubile  , fe  non  folle 
che  a quefi’ operazione  fono  folamente  afibggetta- 
re  delle  mafie  grandi , e che  quindi  primieramen- 
te è indurita  h loro  fuperfizie  efteriorc  , ed  è 
impedita  l’efalazione  delle  parti  interiori.  Nello 
fieffo  tempo  una  materia  oleofa  viene  comune- 
nenie  , e ripetutamente  applicata  alla  fuperfizie 
efieriore  , per  il  che  s’  impedifce  e la  grande 
?fa!azione  , ed  il  grande  indurimento  all’ eficrior 
iiperfizie,  finché  il  calore  abbia  penetrata  l’inf- 
era foftanza  , e V abbia  refa  fufficientemenre  te- 
iera. Da  tutto  c:b  fi  può  comprendere  , quali 
iene  gli  effetti  dell*  arroftimento  , e qual  fia  la 
naniera  , con  cui  fi  deve  diportarfi  in  una  tal5 
perazione . 

Avendo  cosi  fpfegato  , quanto  meglio  ho  po- 
nto , le  principali  parti  della  preparazione  de* 
ibi , ed  i loro  effetti  in  quanto  dipendono  dall9 
pplicazione  del  calore  , noi  dobbiamo  folaments 
fifervare  , che  le  altre  preparazioni  delle  vivan- 
e,  che  vengono  Tulle  tavole,  non  differirono 
he  per  le  diverfe  falfe  , o materie  umide  , che 
ino  impiegate  per  evitare  la  fecchezza  di  tali  vi- 
ande,  e per  renderle  piu  grate  ai  palato. 

Le  falfe  hanno  per  loro  bafe  una  materia  elee* 
:,  o fortemente  gelatinofa  efiratta  da  altre  vi- 
ande  , e J’una  e l’altra  di  quefie  'fono  refe  più 
rate  con  mefcolarvi  qualche  altra  materia  ali— 
tentare  , e più  piccanti  coll*  aggiunta  di  varj 
)ndimenti  :•  gl]  effètti  di  quefti  condimenti  nel- 
fiomaco  , e nella  mifia  del  fangue  faranno 
imprefi  da  ciò  , che  noi  quanto  prima  ef por- 
aio, 

GA- 
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CAPITOLO  III. 


Delle  Bevande  . 


11 


! 


SOtto  i nomi  d’alimento,  cibo  o vivanda  , io 
comprendo  tutte  le  cofe  o follie,  o iqui  . 
che  poiTono  fervire  a fornir  la  materia  o i a 
del  corpo  umano  • e fono  il  nome  di  bcvan  a ic. 
comprendo  tutti  i liquidi , che  fono  atti  a tornire 

le  parti  acquofe  sì  .de’  folidi  , che  *• 

Ep!ì  è ben  noto  quanto  grande  pane  l acqua 
abbia  nella  compofizione  dei  fluidi  , ed  anche  de: 
folidi  del  corpo  umano  ; ed  egli  e ugualment 
ben  noto,  che  la  meddima  acqua  , per  varj  nnez 
zi,  fi  va  continuamente  diffipando,  e ailperden 
do,  e confeguentemente  , che  è afiTolutamente  nec 
ceffària  una  collante  (omminiftraztone  di  tal  fluì 
do  per  la  confervazione  del  fiftema . Perche  un 
tal  fomminiftrazione  fia  debitamente  fatta,  la  Na 
tura  ci  ha  data  la  fete  , che  c’  induce  a far  ut 
della  bevanda  . 

Le  bevande  , che  noi  voliamo  , fono  in  appi? 
rema  materie  differenti  ; ma  l’accennata  fommr 
niftrazione  fi  trae  delia  fola  pura  acqua  e emei 
tare  • e che  tutte  le  bevande  , che  fomroinmranr 
il  liquido  neceffario  , operino  ciò  loiaroente  i 
virtù  dell’  acqua  elementare  , die  ognuna  < 
effe  contiene  , farà  , io  credo  , facilmente  acce 
dato.  Le  noftre  bevande  perciò  fi  P°ff°no  CD,n 
derare  come  di  due  fpezie  ; una  confidente  d a 
oua  fola  , tale  quale  la  Natura  ce  offre  ' 
un’  altra  di  cui  la  bafe  , o la  parte  principale 
]a  fuddetta  acqua  naturale , ma  con  certe  aggut 
te  fattevi  dalla  Natura,  o oafi  At. e* 


■ 
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ONE 


L 


Dell'  Acqua  jìmplice. 

QUefto  , per  quanto  io  fa , é il  fola  liquida 
^di  cui  fanno  ufo  i bruti  , quando  hanno 
iète,  e quindi  fi  può  argomentare  , che  quefto  li- 
quido ha  generalmente  molto  ben  adattato  all* 
animale  economia.  Ch’ elio  ha  baftantemente  op- 
portuno agli  uomini  , apparirà  chiaramente  da 
ciò  , che  una  gran  parte  di  efli  non  ufano  altra 
bevanda,  che  quella,  per  tutto  il  tempo  della 
loro  vita  . E^Ii  è certamente  vero  , che  gli  uo- 
mini nella  loro  infanzia  vivono  di  latte  fucchia- 
to  dal  feno  delle  loro  madri  ; e vi  fono  alcuni 
popoli,  che  fanno  molto  ufo  di  latte  per  tutto 
il  corfo  della  loro  vira  : ma  vi  fono  certe  nazio- 
ni , che  fono  prive  di  animali  domelìici  , che 
loro  fom  mi  ni  (trino  un  tal  liquore,  e perciò  per 
bevanda  devono  attaccarli  alla  fola  acqua  (179); 
e Io  flato  di  fanità  di  quelle  perfone  , che  per 
varie  cagioni  fanno  ufo  di  fola  acqua  , moftra  » 
che  quella  convenga  perfettamente  agli  oggetti 
dell’umana  economia.  , 

L’acqua  femplice  per  tanto  , cioè  tale  quale  ci 
viene  fcmmin idrata  dalla  Natura , è fenza  alcun’ 
aggiunta  , la  bevanda  propria  del  genere  uma- 
no (180).  Ma  (ebbene  io  ho  ufato  il  titolo  d* 
acqua  femplice  , convien  notare  , che  la  Natu- 
ra non  offre  giammai  1*  acqua  perfettamente  fem- 
plice , o fenza  eh5  dia  fa  pia  o meno  impre- 
gnata d’alcune  altre  materie;  e per  quefto  ri- 
guardo fi  fono  diftinte  le  acque  naturali  , fecon- 
do che  iono  impregnate  di  varie  materie  piò  q 
meno  convenienti  all*  ufo  umano  . Io  non  oio  de- 
terminare fin  dove  fi  deva  portare  una  tal  diftin- 
2 ione  ; ni  a io  fono  moito  difpofto  a ftabiiire  que- 
lla 
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fta  dottrina  , che  la  predetta  diftinzipoe  non  deve 
edere  u fata  con  molta  fottighezza  , poiché  io 
giudico,  che  tutte  le  acque  naturali  , le  quali 
non  fono  pregne  per  modo  , onde  agli  uomini  di 
una  fendbilicà  ordinaria  prefentino  alcun  oder- 
vabile  fa  pore , né  odore,  fieno  oppor  uniflime 
per  fervir  di  bevanda  al  genere  umano. 

Si  é però  eziandio  ofTervato,  che  certe  acque  * 
che  non  hanno  fapore  , nè  odore,  fi  fono  nondi* 
meno  trovate  elLr  pregne  di  taii  materie  , psC 
cui  li  pedono  riguardare  meno  ialutari  agli  uo- 
mini, che  l’acqua  p ù femplice  , o,  per  , meglio 
dire,  dell’acqua  la  più  pura. 

Ciò  fi  può  fupporre  aver  luogo  fpezialmente 
nell*  acque  didime  in  dare,  e leggiere . Le  prime 
fono  pregne  di  una  porzione  di  felenite,o  di  al- 
tre materie  terreftri , che  le  rendono  improprie 
per  certi  oggetti  di  domeftica  economia,  e che  fi 
potrebbero  fupporre  renderle  all’  umana  condu- 
zione meno  fallitati,  che  le  acque  piu  pure,  £ 
piu  lc§gief£  • £>enza  p*rò  entrare  in  alcuna  fottile 
queihone  fu  quello  foggetto,  ballerà  di  dire, che 
le  acque  più  leggiere  ♦ quando  ciò  li  a in  ncftra 
potere,  debbono  edere  preferite  ( 181):  ma  nella 
jtedo  tempo  noi  non  polliamo  fcuoprirc,  che  Je 
acque  più  dure,  anche  quando  fono  fiate  tifate 
in  grandidima  copia,  e continuamente , fieno  dst< 
mamfedamente  dannofe  * almeno  noi  non  pollia- 
mo trovare  alcuna  grande  o chiara  evidenza  de: 
cattivi  effetti,  che  tono  flati  a quelle  attribuiti. 

Io  vidi  per  molti  anni  in  una  grande  citta  , ir 
cui  !e  acque  gener didimamente  impi-gate  eranc 
molto  dure  , e febbene  fe  ne  potelìero  avere  d:j 
più  leggiere,  la  mangiar  parte  del  popolo  «favi 
folamente  le  dure  ./Ma  fra  quello  popolo  io  not 
Lo  odervato  alcuna  malattia  endemica  , ed  alme 
no  nediina  , eh’  io  potedi  imputare  all’ acqua  ^ ir 

quel  luogo  tifata,  e certamente  neffuna  , ch’ir 

non 
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non  abbia  incontrata  ai  pari  frequentemente  in 
un’altra  città,  in  Cui  10  ho  ugualmente  per  mol- 
ti anni  efercitata  la  Medicina,  e di  cui  gli  abi- 
tanti generalmente  non  tifano  akr’ acqua,  che  la 
più  leggiera  . 

I Medici  funno  intraprefe  ancora  più  fottili 
di  ft.;  z’oni  dei’  equa  comune,  e 1’ hanno  didima 
in  acqua  di  forbente , acqua,  di  poz.2^0  , acqua  di 
fiume , ed  acqua  di  Ugo  ; ma  kmbra  , che  vi  fia 
poc  fondamento  per  distinguere  tali  acque  l’una 
dall’  altra  . A!cune  di  quefte  acque  poffono  in 
quache  occafione  edere  impregnate  di  materia 
daordinarie  ; ma  io  credo,  che  tali  acque  avran- 
no Tempre  delle  apparenze  badanti  per  eftèr  rico- 
nofeiute  , onde  allontanarci  dal  loro  ufo:  e ri- 
guardo allo  (Tato  , ir  cui  comanemente  fi  trova- 
no , baderà  dire  , che  nedun  impregnamento  9 
che  non  da  fenfibile  alla  viltà,  al  fapore,  ed  all9 
odore  , larà  di  tanta  confegaenza  , che  meriti  la 
noftra  attenzione,  e feelta  nell’ufo  dell’ acqua  , 
2 cui  appartiene. 

Su  quello  foggetto  recherebbe  maraviglia  , fe 
io  ommettefli  di  far  menzione  dell’  acqua  piova- 
na , e dell’ acqua  di  neve,  fu  cui  tanto  è dato 
detto  . Io  però  devo  folo  dire  , che  febbene  que- 
de  fieno  forfè  Se  più  legg  sere  , e le  più  pure  di 
tutte  le  acque  comuni  , nondimeno  10  non  pof- 
fo  comprendere,  che  il  loro  ufo  abbia  alcun  av- 
vantaggio Sopra  quello  delle  altre;  d’altra  parte 
io  fon  perfuafo  , che  non  fi  abbia  alcun  fonda- 
mento per  fupporre  i particolari  cattivi  effetti 
dell’acqua  di  neve,  che  le  fono  fiati  aferitti. 

Noi  termineremo  quell* argomento  col  notare  , 
che  gli  efami  minuti  , ed  accurati , che  fono  dati 
fatti  dell’ acque,  ch’io  chiamo  / 'empiici  o comu- 
ni 5 Sono  molto  commendabili  . Ma  gli  efami  , 
che  fono  dati  finora  fatti  fu  qutfto  propofito  , 
non  mi  portano  a penfars  , che  fia  accedano  un 

gran- 
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grande  fcrupolo  nella  lecita  deli*  acque  : e riguar- 
do ai  cattivi  effetti  , che  fono  (lati  attribuiti  ad 
alcuna  di  effe  , io  non  pollo  vedere  alcun  fonda- 
mento per  fupporre,  che  alcuna  dt  quelle  polla 
produrre  le  fcrofole,  la  flopidità  , od  altre  malat- 
tie, che  fi  dicono  eller  endemiche  in  certi  paefi  „ 
La  confiderazione  delle  acque  minerali  non  ap- 
partiene punto  a quello  luogo  . 

$.  Il- 

Delle  Bevande,  di  cui  U bafe  è l'acqua,  ma  a 
cui  fono  fiate  fatte  delle  aggiunte  dalla 
Natura,  o dall'Arte* 


d?  ì 


Arie  cofe  fi  aggiungono  all’  acqua  impiegata 
a titolo  di  bevanda;  ta  i fono  i fucchi  acidi 

frutti,  le  materie  farinacee,  aromatiche  , iì 

Tè  , il  Cafiè,  ed  altre  fofianze  vegetabili  . Quan- 
to più  quelle  materie,  febbene  unite  all*  acqua  s 
ritengono  le  loro  qualità  particolari,  le  qualità 
della  bevanda  quindi  proveniente  dipenderanno 
dalle  qualità  di  quelle  materie  all*  acqua  aggiun- 
te ; ma  ficcome  le  qualità  alle  predette  materie 
appartenenti  o fono  (late  di  già  efpofte  nel  difco'r- 
fo  fugli  alimenti  , o lo  faranno  in  appreffo  in 
quello  de*  rmd  camenti , eoli  non  è neceffario  di 
confiderar  qui  d'  avvantaggio  la  natura,  e quali- 
Éà  di  tali  bevande* 


Liquori  fermentati . 

Vi  fono  però  delle  fofianze  , che  unite  coll*  | 
acqua,  fanno  fubire  al  liquore  un  confiderabile  1 
cangiamento  , coll*  eccitarvi  una  fermentazione  vi-  I 
no  fa  : e ficcome  i liquori  così  preparati  fono  tifa-  & 
ti  a titolo  di  bevande  spprello  tutte  le  nazioni  l« 
civilizzate,  elfi  meritano  la  nofira  particolar*  at- 
tenzione , e perciò  devono  effere  in  quello  luogo  i 
confiderati.. 


Si 
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Si  pofTono  primieramente  ammettere  due  fpe» 
aie  di  quelli  liquori  fermentati  ; una  delle  quali 
ì prepara  co5  fughi  de’ frutti  , e tali  liquori  fi 
hiamano  vini  dal  nome  della  principal  fpezie  di 
fili,  l’altra  fi  prepara  con  una  foflanza  ellratta 
>er  mezzo  dell’acqua  da  certi  Temi  , o radici,  e 
ali  liquori  fono  chiamati  Ales  o JBirre  . Noi  co- 
mincieremo a par  are  dei  primi  . 

A quello  proposito  io  non  credo  neceffano  di 
fporre  la  dottrina  generale  della  fermentazione 
inofa  , poiché  fuppongo  , ch’ella  Ila  commune- 
inente  nota,  lo  qui  dirò  (blamente  1.®  ch’io  pren- 
.0  come  cofa  già  provata  , che  lo  zucchero  , e 
s foCtanze  , che  ne  contengono,  e quelle  fola- 
lente  in  proporzione  dello  zucchero  da  effe  con- 
enmo  , fieno  foggetti  capaci  di  elfer  cangiati  colla 
ermentaziooe  : 20.  che  colla  fermentazione  lo 
ucchero  è diverfamente  cangiato,  e fpczialmen- 
e eh’ elfo  é in  parte  convertito  in  alcool  (182), 
nocche  non  occorre  qui  definire;  che  quell*  é lo 
liceo  de’ frutti  impregnati  di  alcool  in  confl- 
uenza della  fermentazione,  che  coftituifce  pro- 
riamente , e rigorofamente  il  vino  ; e che  lo 
ato  di  quelli  fughi  , unitamente  ad  alcune  ma- 
;rie,  le  quali  fi  trovano  originariamente  in  elfi  9 
lodificato  piu  o meno  dalla  medefìma  fermenta- 
ione  dà  al  vino  tutte  le  fue  differenti  forme  , e 
□alità  . 

II  vino  fi  prefenta  (otto  condizioni  differenti  e 
~r  le  fue  qualità  fenfibili  , e per  altre  proprie- 
1 , che  in  elfo  fi  fcuoprono  ; ed  è nollro  princi- 
ale  dovere  di  darne  qui  contezza  , e d*  inveiti-* 
arne  le  c/ufe,  onde  pollano  elfere  meglio  deter- 
finati  gl'  effetti  de’  vini  particolari  e nella  die- 
1 , e nrila  Medicina» 

A quello  propofito  io  direi  , che  in  generale 
differente  condizione  de’ vini  dipende  parte  dal- 
natura  della  materia  alfoggettata  alla  fermenta- 
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ziout,  e p : i t c dalie  circodanze  , che  occorrono 
nella  loro  preparazione  . 

Riguardo  al  primo  la  principal  differenza,  che 
s’incontra,  è nella  quantità  di  zucchero  conte- 
nuta nella  materia  predetta  , e fembra  (blamente* 
Decedano  confiderare  ciò  riguardo  al  fucco  deli” 
uva,  da  cui  il  vino  è più  generalmente  pre- 
parato . 

I Botanici  comunemente  (appongono  , che  la 
vigna  (ìa  una  pianta  d’una  fola  pez»e  ,*  e che  la 
divertirà,  che  fi  olTerva  nel  fuo  frutto  , marchi 
in  dTa  foiameote  altrettante  varietà  , che  podoncr 
edere  prodotte  da  digerenti  caufe  nella  medeliai34 
fpczie . 

Ciò  può  e(fere  anche  vero  : fìccome  però  h: 
vigna  (i  propaga  per  talli  , la  naedefirru  varietà 
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può  continuare  ad  apparire  codautemente  ; ed 
talli  edendo  prefi  da  vigne  , di  cui  la  condizioni 
é differente  , noi  p di  imo  avere  una  varietà  d 
frutti , ne*  quali  continui  ad  apparire  la  differen- 
za naturale  del  tronco  primitivo:  queda  differen 
za  però  noi  fupponiamo,  che  da  fempre  decermi 
nata  dalia  quantità  delio  zucchero  , che  ciafciu 
di  tali  diverfì  frutti  contiene  . 

Queda  quantità  di  zucchero  nondimeno  pimi) 
in  oafeuna  uva  edere  coiùderabilmente  variat  jic 
da  differenti  circodanze . E .primieramente  in  un  ii; 
medelima  forca  di  uva  la  q tità  dello  zuccher 
può  variare  per  il  terreno  , in  cui  eda  crefce 
feconde  che  quedo  è più  craffo  , o più  tenue 
' mentre  nel  lecondo  cafo  l’uva  prefenta  mine 
copia  di  fugo;  ma  quedo  è ^ più  perfettament 
maturo , e perciò  contiene  una  maggior  porzion 
di  zucchero  . 

2°.  L’  uva  può  edere  più  o meno  zuccherina 
fecondo  il  clima  , in  cui  crefce  . Egli  è il  cale 
re,  che  rende  maturi  i frutti  , e che  produc 
perciò  la  materia  succherina , eh*  eflì  contengono 
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» riguardo  ah’  uva  fi  può  con  tutta  ficureziia  a*-' 
Tsrire,  che,  dentro  certi  limiti,  quanto  è mag- 
giore il  calore,  a cui  l’uva  è efpofta  , tanto  n|>ag~ 
?iore  maturità  ella  acquifla  , e tanto  maggioro 
:opia  di  materia  zuccherina  eda  conterrà  . Si  fo- 
cene, che  una  certa  temperatura  di  dima  fia 
ie cellari  a per  dare  la  maffima  perfezione  all’uva; 

; quella  temperatura7 è dal  ventèlimo  fino  ai  cin- 
[uantefimo  grado  di  latitudine  sì  .mitrale  , che 
ìoreale  . Ciò  forfè  non  è ancora  e fattamente  de- 
:erminato  con  accurate  offtrvazioni  ; ma  egli  è 
ibbaftanza  certo,  che  mentre  al  di  là  de!  cin- 
quanta gradi  la  maturità  dell’uva  e per  1’  ordi- 
nario più  imperfetta  , quello  frutto  Tempre  divie- 
ne più  facilmente  maturo,  quanto  p ii  il  clima  , 
ìentro  gli  accennati  limiti  , é più  vicino  ali’ 
equatore  . 

3.0  La  materia  zuccherina  dell’  uva  farà  fem- 
ore maggiore,  quanto  più  fi  è lafciato  che  il 
frutto  acquili!  una  maggiore  maturità  col  reltare 
ungo  tempo  falla  pianta,  quando  il  clima  ciò. 
jermetta . 

4.0  Si  deve  ofTervare  , che  il  fucco  zuccherino 
lei  l*  uva  è fpelio  accompagnato  nel  mede  fimo 
frutto  da  un  fuoco  ecido,  ed  acerbo:  che  li  può 
:onfiderare  e che  diminuifea  la  quantità  di  ma- 
reria zuccherina  , e che  la  renda  meno  atta  alla 
rsrmentazione:  eco  accade  all’uva  sì  in  virtù 
Iella  fue  originaria  natura  , come  per  non  arri- 
vare ad  una  compiuta  maturità.  Se  ia  maturità 
>er  tante  non  è completa , become  noi  fappia- 
no  , che  tutte  le  frutta  fi  maturano  per  gradi,  e 
:he  f petti  filmo  quando  il  fucco  del  frutto  , che  è 
iella  parte  di  mezzo,  è perfettamente  maturo, 
n è un  fucco  acido  ed  acerbo  , che  ancora  rima- 
le nella  iua  parte  verfo  la  feorzaq  così  noi  tre* 
riamo,  che  fecondo  la  maniera  di  efprimer  il 
ucco , dfo  riefee  differentemente  atto  alla  fermerà 

Tom.  Ili . O ta* 
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Azione.  Il  Succo,  che  Scorre  ad  una  leggera  pref- 
iione  fedamente  , é piu  zuccherino,  mentre  quel- 
lo , che  Icorre  in  conseguenza  di  una  più  forts 
cfprelfione , è Tempre  meno  dolce;  e la  Tua  acidi- 
tà od  acerbità  e maggiore  in  proporzione  della 
maggior  forza  in  tai  calo  impiegata  . 

Qusdle  fono  le  circostanze  deli*  uva  , che , fecon- 
do il  loro  Stato , poSfono  produrre  conQderabili 
differenze  nella  condizione  dei  vini. 

In  fecondo  luogo  noi  fupponiamo,  che  la  dif- 
ferenza dei  vini  dipenda  dalle  circostanze  , che 
accompagnano  la  loro  fermentazione. 

QueSta  nel  principio  è attiva  , ed  alcun  poco 
violenta,  e fa  ascendere  alla  fuperhzie  del  liquo- 
re una  gran  quantità  di  materia  : ma  dopo  un 
certo  tempo  la  vivacità  del  moro  interino  divie- 
ne molto  minore  : ed  in  vece  che  afcenda  mate- 
ria alla  fuperfizie ? quella  che  vi  è prima  afcefa  , 
cade  al  fondo  . Dopo  ciò  però  continua  qualche 
fermentazione,  febbene  in  una  maniera  più  len- 
ta, e meno  attiva,  la  quale  può  continuare  per 
lungo  tempo;  e ciò  è neceffario  ad  una  aSTimila- 
zion  più  completa , e perciò  alla  formazione  di 
un  vino  più  perfetto  ( 183  )• 

In  quello  proceffo  la  quantità  della  materia 
fermentabile  effendo  baltantem-nte  grande,  quan- 
to pai  attiva  è la  prima  fermentazione  , dentro 
però  certi  limiti  , tanto  m -ggiore  quantità  di  ai- 
coni  ne  farà  prodotta,  ed  in  confeguenza  un  vino 
più  robuSto,  e quanto  più  è prolungata  la  lenta 
fermentazione,  1!  vino  farà  più  perfetto  , e più 
fcevro  di  ogni  altra  materia  aderente.  Ma  fe  o 
la  prima  fermentazione  attiva  Sia  fatta  con  preci- 
pizio ,o  la  feconda  fermentazione  Sia  troppo  pro- 
lungata , tutto  il  vino  od  una  parte  di  eSTo  Sì 
convertirà  in  un  aceto,  che  avrà  qualità  differen- 
tiflìme  dal  vino,  o dalle  parti  di  eSTo , che  anco- 
ra ritengono  la  natura  vinofa  0 

Da 
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Da  quelli  principi  riguardo  alla  fermentazioni 
facilmente  apparirà  , che  i liquori , i quali  fi  ri- 
guardano frequentemente  come  vini , cioè  tali 
quali  fono  la  malfima  parte  def  vini  ufati , polfo- 
no  contenere  tre  differenti  materie,  i.®  Una  por- 
zione dì  mollo,  o materia  non  aflìmilata  ■ 2.°  Una 
porzione  di  un  vero  vino,  cioè  di  un  liquore? 
‘in  cui  per  mezzo  della  fermentazione  è prodotta 
una  certa  quantità  di  alcool  ; e Una  porzione 
di  aceto  prodotta  da  una  fermentazione  o troppo 
attiva  , o troppo  prolungata  . 

Quelle  d iffcìenti  materie  compariranno  in  mag- 
giore, o minor  copia  in  differenti  periodi  della 
fermentazione.  Nei  primi  tempi  di  tifa,  odia 
nei  vini,  che  noi  chiamiamo  nuovi , il  mollo  farà 
il  più  abbondante  . Quanto  più  11  avanza  il  pe- 
riodo della  fermentazione,  la  porzione  del  vero 
vino  farà  più  confiderabile;  e le  la  fermentazione 
è Hata  femore  convenientemente  diretta  , non  ri- 
fulterà  punto  di  aceto  , fe  non  nel  vino  vecchif- 
fimo;  e quindi  dalla  proporzione  di  quefle  varie 
materie  li  potranno  convenientemente  determi- 
nare le  qualità  del  vmo  rifultante  in*  quel  tal 
periodo,  e (lato  di  fermentazione. 

I vini  nuovi  fono  fpezialmente  foggetti  ad  tm 
alto  grado  di  acelcenza  , quando  fono  ricevuti 
nello  llomaco,  ed  in  tal  cafo  occafionano  una 
grande  flatulenza , e molte  eruttazioni  di  materie 
acide  . Quindi  pure  fi  produce  fpclfo  la  me  leda 
fen fazione  di  brucior  di  Homaco , o di  violenti 
dolori  di  liomaco  provenienti  da  fpafrni  ; e la 
fldfa  materia  acida  nel  fortir  dallo  domato  me- 
icolandofi  colla  bile , è foggetta  a produrre  degli 
fpafmi  dolorofi  , o coliche  negl’  inteflrni , e di 
eccitare  una  violenta  diarrea  ( 184  ). 

II  vm  maturo  e perfetto  , quando  non  vf  fìa 
un  vizio  nello  (loroaco  , che  lo  riceve  , non  va 
foggetto  a tali  inconvenienti;  e per  V alcool  $ 

O z eh'  ef- 
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th’elfo  contiene,  è atto  a fortificare  io  Itomaco, 
ed  a favorire  una  buona  digeftiorie  . Per  i!  me- 
defirno  alcool  eziandio  dio  è arto  a {limolare  P 
intero  fiftema  , e diviene  quindi  cordiale  , ed  di- 
latante; ma  a caufa  di  quella  {fefifa  materia  quan- 
do dfo  fia  prefo  in  maggior  quantità  , diviene 
inebriante,  ed  un  potente  fedauvo  . 

I vini,  che  contengono  una  porzione  d’aceto, 
hanno  quindi  una  quantità  cornfpondente  del  lo- 
ro a’cooi  , che  è diftrutta  , e perciò  il  loro  potere 
{limolante  c diminuito . Nello  Hello  tempo  feb- 
bene  P aceto  fia  meno  foggetto  ad  un’  acefcenza 
dannofa  nello  (lomaco , di  quello  che  i fuochi 
non  fermentati  ; nondimeno  fe  nelle  altre  parti 
del  vino  vi  reità  qualche  poco  di  una  tal  mate- 
ria non  fermentata  , o (e  quella  (i  trova  per  al- 
tro modo  accident^  mente  nello  (lomaco , P aceto  3 
od  acido  acetofo  coll*  eccitare  una  fermentazione: 
a ce  to  fa  può  occalionare  grandi  ili  mi  difordim  , e 
fpeffo  più  grandi  di  quelli,  che  provengono  da 
un*  acefcenza  fponunea  . 

Noi  abbiamo  così  procurato  di  fpieg are , in 
qual  maniera  le  condizioni  dei  vini  pedano  elder 
differenti  fecondo  le  differenti  C ircoflanze  , che  ac- • 
compagnano  la  loro  fermentazione,  ma  noi  ila-- 
mo  (ontani  dal  poter  applicare  tali  diftinzioni  ai 
vini  in  commerzio,  per  non  edere  noi  baiUnte- 
mente  informati  delie  varie  pratiche  impiegate 
dai  fabbricatori  di  vino  in  differenti  paelì  j e mol- 
to meno  dei  varj  artifizj  praticati  dai  mercanti, 
e venditori  di  vino  per  nafeoedere,  e mafeherare 
lo  fiato  reale  di  quei  liquore.  In  vece  di  tal  ri- 
cerca, noi  procureremo  di  dire,  come  fi  polla  in 
qualche  modo  valutare  la  natura  dti  vini  da  al- 
cune loro  fenfibili  qualità  . 

1 vini  dift'erifcono  un  po’ per  l’odore;  ma 
non  fi  può  in  neffun  meda  determinare,  quali 
fieno  le  qualità  da  quelli  differenti  odori  indicate  „ 

In 
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ìn  generala  quando  l’odor  particolare  d*  un  vind 
é forre  j e vivo,  quello  Tempre  dinota  , che  lo 
fiato  di  quello  vino  è il  più  perfetto  , ed  il  più 
buono  , pi.  rchè  pero  qu<  fi’  odore  fi  eia  mini  nei 
Vini  di  qualche  età*  mentre  i vini  nuovi  lotto 
luna  fermentazione  più  attiva  p odono  dure  un  o- 
dor  più  piccante  , quell3  odore  però  può  dalla 
per  Tone  pratiche  dittmguerfi  da  quello  proprio  ad 
un  perfetto  vino . 

Con  quelle  cireettanze  di  odore  hanno  molto 
rapporto  lo  ilrepito  , o la  fchiuma  $ che  i vini 
pre  Tentano  nelle  tazze  s e le  quali  cefe  Icmpre 
moli' ano  3 eh’  e di  (I  trovano  ancora  in  una  fer- 
mentazione un  poco  attiva  ; e che  nel  iucco  ori- 
ginale vi  fu  per  la  maggior  parte  una  quantità 
di  acido  * 

Vi  fono  però  de5  vini  perfettamente  maturi  $ 
ed  in  cui  non  edile  alcuna  molto  attiva  fermen- 
tazione , che  non  ottante  fe  fi  efpongano  ad  una 
corrente  d’aria  3 e fe  fi  agitino  un  poco  nel  ver- 
fiar'Ii  3 prefentano  di  leggi  rj  una  fchiuma  ne!  bic* 
:hi«re  • ma  apparirà  , che  etti  non  fi  trovino  in 
ilciina  fermentazione  più  attiva  del  dovere  3 da 
:iòj  che  quella  fchiuma  ceda,  e fi  diffipa  fubito 
lopo . 

Riguardo  al  fapore  , vi  fono  alcuni  vini,  che 
ono  confiderabilmenre  ae  di  ; e tal  cofa  fi  deve 
ipetere  da  ciò  , che  i fuc^hi  , che  li  lommini- 
[rano  3 contengono  molto  acido  , e poco  zucche- 
o:  e perciò  quelli  vini  contengono  poco  alcool, 
via  fi  deve  nllervare  riguardo  a tali  vini  , che 
noiti  ftomachi  fono  atti  ad  occorrere  alla  lo- 
o acefeenza  ; t ficcome  I5  acido  fi  oppone  fino 
,d  un  certo  punto  al  potere  {limolante  dell0 
Icool  , cosi  fe  tali  vini  non  fono  direttameli- 
; rinfrefcanii  , €{fi  fono  almeno  meno  rifèal* 
.anti  *.  :r 

Noj  abbiamo  accennato  di  fopra  9 che  i vini 

O 3 pof- 
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polfono  apparir  acidi  per  una  certa  quantità  di 
aceto,  che  in  loro  fi  forma:  ma  al  fapor  recen- 
te de’ primi , ed  aita  (lato  inforzato  de’ fecondi  fi 
difiinguerà  facilmente  una  tale  acidità  . 

Molti  vini  fono  notabilmente  dolci , e cib  pub 
in  loro  provenire  da  caufe  differenti  . Qua:che 
volta  dipende  da  una  dolcezza  originaria  nell3 
uva,  la  quale  non  è interamente  difirutta  da  al- 
cuna fermentazione;  ed  altre  volte  la  mcdefima 
dolcezza  pub  derivare  da  una  completa  fermenta- 
zione nei  vini  i pur  perfetti  . Si  pub  però  lem- 
pie  fofpettare  , che  i vini  dolci  ritengano  una 
porzione  di  materia  non  affimfiata  , fpezialmtnte 
quando  la  fermentazione  attiva  è fiata  artifizio- 
famente  arredata  ; e quando  quelle  circofianze  non 
fono  compenfate  da  una  grande  porzione  di  al- 
cool in  loro  prodotto , elle  Tempre  prefenteranno 
facilmente  gli  effetti  di  una  materia  non  aflimila- 
ta  in  loro  permanente  . 

I vini  pedono  edere  più  alifieri  , ed  un  poca 
ff itici  5 oppure  di  un  fapore  più  mite  , e delica- 
to, Il  primo  di  quelli  fa  pori  accompagna  per  1 
ordinario  i vini  acidi  , e pub  efier  proprio  deli’ 
originaria  acidità  od  acerbità  del  frutto  ; ma  pei 
lo  più  elfo  appartiene  al  (ucco  della  feorza  , da, 
cui  il  vino  è fiato  tracco  per  mezzo  d’una  mol- 
to forte  cfpreffione^  e cib  anche  dall’  uve  , cht 
altronde  contengono  una  gran  quantità  di  mate 
ria  zuccherina  . Quell’ è una  qualità,  che  rende 
vini  piu  afiringenti,  ma  ella  e innocente  , eccet  I 
to  che  in  quanto  dipende  da  caufe  , che  diflj 
pongono  i vini  predetti  ad  una  grande  acefcen  I 
za.  Eda  fempre  apparifee  più  fortemente  ne 
vini  nuovi,  ed  è molto  mitigata  da  una  fcrmeu 
tazione  lungamente  protratta.  Quindi  i vini  leg 
gieri  , e piacevoli  nello  fielTo  tempo,  che  me 
lira  no , che  il  fucco  primitivo,  da  cui  fon  tratti 
folle  privo  d’ogai  acerbità  , fanno  eziandio  pre 

fu- 
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fiimere  , che  la  loro  fermentazione  (fa  fiata  la 
più  perfetta  . 

Ci  retta  ora  da  efaminare  i vini  , che  dìfieri- 
fcono  per  il  loro  colore  . Quello  colore  però  ef- 
fendo  fpeda  artifiziale  , ci  rende  incerti  riguardo 
alle  qualità , che  accompagnano  il  naturale  coìo- 
, re  di  que’  diverfi  liquori  . 

Quando  il  color  rotto  d’un  vino  non  dipende  dall* 
aggiunta  di  una  materia  colorante  , io  credo  , 
eh’ etto  femore  derivi  dal  colore  delle  feorze  de’ 

i 

grani  dell’uva  affoggettate  alla  prima  fermenta* 
zione  del  fucco  ; e perciò  quefte  feorze  danno  a 
tal  fucco  , ed  al  vino  quindi  proveniente  qualche 
grado  di  autterità  , e di  attrizione  : e fs  il  pro- 
cedo della  fermentazione  fi  a per  gli  altri  conti  il 
medefimo,  egli  è folamence  per  quedfa  qualità  di 
un  debole  grado  di  addizione  , che  noi  poliamo 
comprendere  , che  i vini  rodi  differifeano  dai 
bianchi.  Egli  è però  pottìbìle,  che  dccome  alcu- 
ne voice  d ha  fin  dal  principio  in  villa  , che  i 
vini  riefeano  d’un  color  o bianco  , o redo  f per- 
ciò d podono  alToggettare  .ad  un  digerente  pro- 
cedo di  fermentazione,  e quindi  podono  diffieri- 
re  più  confiierabiimenee  in  una  maniera  , di  cui 
non  ho  cognizione . 

Noi  abbiamo  così  procurato  dJ  indicare  le  dif- 
ferenti condizioni  de’ vini , e di  adegnarne  le  va- 
rie caufe;  e noi  ora  farettìmo  alcune  odervazio- 
ni  fui  vini  fatti  co’  fuochi  di  altre  frutta  diver- 
fe  dall’uva,  quali  fono  le  mele,  le  pere  , le  ci- 
legie  , ed  eziandio  fu  quelli  fatti  a fom  glianza 
di  vinocollo  zucchero , o col  mele  , Ma  io  fon 
perfuaio,  che  i principi  cfpotti  riguardo  al  vino 
fatto  col  Tacco  dell*  uva  pedano  appl  earfi  a tut- 
te le  altre  fpezie  ora  accennate  ; e noi  ora  fola- 
mente  dobbiamo  dire  qualche  cola  fopra  le  altre 
fpezie  principali  di  liquori  fermentati  , che  fono 
chiamati  Birre,  od  Aloes . 
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Colie  radici  di  parecchi  vegetagli  fi  ‘pedone* 
fare  de’ liquori  fermentati,  che  fieno  atti  a fcm- 
minifirare  dell5  alcool;  ma  , per  quanto  io  fo  9 
quefie  radici  non  fono  ufate  per  formare  de5  li- 
quori da  bere  : e tutte  le  fpezie  di  birra  fono 
preparate  fidamente  co5  femr  farinacei. 

Quando  quefti  fi  riducono  in  malt  , cioè  quan- 
do vi  fi  ecciti,  e fi  promova  un  certo  grado  di 
germinazione  , fe  oe  fvolge  Tempre  uno  zucche- 
ro , che  fi  manifefta  nella  loro  fofianza  farina- 
cea; quella  materia  zuccherina  efiratra  dall1  ac- 
qua afifoggeitata  ad  una  fermentazione  analoga  * 
e molto,  limile  a quella  de’ vini , fommiriftra  le 
nefire  birre  contenenti  una  certa  quantità  di  al- 
cobi;  Quelle  birre  perciò  in  generale  hanno  la 
qualità  condrale,  .chiarente  , inebriante  , e feda- 
tiva-deì  vino  ( 185  ) . 

Quefie  birre,  al  pari  de’ vini,  fi  trovano  fotta 
differenti  condizioni  , dipendenti  in  parte  dalla 
quantità,  e cond  zione  delia  materia  zuccherina 
impiegata  , ed  in  parte  dal  procedo  delia  fermen* 
fazione , a cui  tali  liquori  fono  fiati  Soggettati, 

La  birra  fi  può  preparare  con  qualunque  delle 
cereali.  L'orzo  è liuto  principalmente  impiega- 
to , ed  io  credo  , che  fi  abbia  avuta  molta  ra- 
gione  per  ciò  fare,  poiché  fi  può  meglio  regolare 
la  fu  a gertninaz’o.ne  ; e <erchè  io  tal  fua  germi- 
nazione elfo  fommimiira  il  fuo  zucchero  piu  pron- 
tamente, ed  sn  maggior  quantità:  e febb-ne  gli 
cifri  farinacei  pollano  e IL  re  impiegati,  lì  è det- 
to, che  le  birre  tratte  da  ognuno  di  elfi  forata- 
mente ffioo  dorate  di  qual  tà  differenti  . C ò pe- 
rò io  pei  fo  'edere  fenza  fondamento  ; e fono 
perfiafo,  eh'  a bi-ra  preparata  cogli  altri  fari- 
nacei non  djff  ;ca  e fi  > zi  aim -me  dalla  birra  fat- 
ta coll’orzo.  Sme! marni  dice,  che  la  birra  fatta 
coll’ av -ns  è <m3M  , m . 10  ho  fpelfo  odervato 
della  birra  fatta  con  un  tal  farinaceo  , la  quala 
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non  aveva  punto  di  amarezza,  e che  riufeiva  iti 
tutti  i conti  una  perfetti  {lima  birra  ; rè  fi  pi  ò 
«rimarcare  in  ella  alcuna  qualità  , che  ha  atta  a 
diftinguerla  da  quella  fatta  colf  orzo. 

Riguardo  alje  bine  fatte  nella  maniera  ordina- 
ria , di  cui  io'  palio  a trattare  prefentemente  , ef- 
fe fono  più  forti , o più  deboli  iecoodo  la  quan- 
tità di  materia  zuccherina  perciò  impiegata  : la 
qual  materia  farà  maggiore  o minore , fecondo  la 
quantità  di  farina  ben  matura  nell’orzo  adopera- 
lo ; fecondo  la  maggiore  o minor’  efattezsa  nel 
promovere  la  germinazione  o malt  ; fecondo  che 
dall’acqua  fi  farà  eftratta  più  o meno  convenien- 
temente, e completamente  Ja  materia  zuccheri- 
na ; e fecondo  la  maggiore  , o minore  dilazio- 
ne deli’ acqua  fuperfìua  , quando  una  grande  pro- 
porzione di  quella  ha  Hata  necelfariamente  im- 
piegata per  una  pai  completa  effrazione  della 
predetta  zuccherina  materia  . 

Da  tali  circolìanze  dipende  la  forza  , o debo- 
lezza delle  birre;  e riguardo  alle  altre  qualità 
di  quelli  ' liquori  , effe  dipenderanno  dal  procedo 
deila  fuiTeguente  fermentazione  , 

L’infuhone  del  malt  , o del  mollo  di  birra  9 
fecondo  l’ordinaria  maniera  di  dire,  non  è così 
3en  difpofta  alla  fermentazione  come  i Ricchi 
Ielle  frutta,  e perciò  richiede  , che  vi  ha  aggiunto 
m fermento  ; e quando  quello  fermento  ha  ag- 
giunto, il  procelfo  della  fermentazione  è quahìl 
medehmo  che  in  quella  dei  vini  ; in  principio 
quella  fermentazione  è atcivùfìma  , ed  in  feguito 
lentamente  protratta  per  lungo  tempo  : ma  per 
quanto  quei! a fermentazione  ha  bene  diretta  9 
:gli  è dubbiohffimo,  fe  la  birra  polla  etfer  mai 
refa  così  perfetta  , e completa  come  i!  vino  . 
Egli  è probabile,  che  nella  mafhma  parte  delle 
hrre  vi  ha  una  grande  porzione  di  materia  fari- 
nacea npn  affimilata,  la  qual  cofa  rende  le  birre 
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meno  nutrienti  dei  vini  ; ma  per  la  medefim* 
ragione  le  birre  , catcris  paribus  , fono  più  fog- 
gette  dei  vini  all*  acefeenza  nello  ftomaco  . Si  è 
comunemente  (apporto,  che  la  vifcidità  dei  mo- 
rti di  birra  non  fìa  giammai  interamente  corretta 
dalla  fe  rmentazione  ; e che  perciò  le  birre  più 
facilmente  che  1 vini,  riempiano  i vafi  de!  cor- 
po umano  di  fluidi  vifcidi  ; ma  io  fon  perfuafo, 
che  querta  fentenza  ineriti  poca  attenzione , poi- 
ché egli  è probabile,  che  i poteri  del  fluido  ga- 
rtrico,  e della  fermentazione  , che  fuccede  nello 
flomaco  , e negl*  intetlim  , riducano  il  tutto  ap- 
preso a poco  ad  una  uguale  fluidità  . 

Querte  fono  le  ortcrvazioni,  chho  ho  creduto 
bene  di  fare  riguardo  alle  birre  in  generale  ; e 
riguardo  alle  varie  condizioni  , in  cui  le  birri 
portone  trovarli  , io  mi  lurtngo  , eh  erte  faraone 
facilmente  comprefe  da  ciò  , che  abbiamo  dette 
di  fopra  fulle  differenze  dei  vini , mentre  dipen- 
dono parte  dalla  differenza  della  materia  fermem 
tabile,  e parte  dal  differente  proceffo  della  fer* 
mcntazione  , e fpeztalmente  dai  differente  perio- 
do di  fermentazione  , nel  quale  il  liquore  vieni, 
tifato  . 

A proposto  delle  bevande  io  devo  ortèrvarr 
che  in  vece  dei  liquori  fermentati  , di  cui  1< 
qualità  dipendono  principalmente  dall*  alcool,  eh 
erti  contengono,  fi  cofluma  feparare  l’alcool,  e; 
in  querto  iuo  ftato  feparato  impiegarlo  per  com 
porre  delle  bevande  a »oi  infer /lenti  . Sperto  { 
ufa  l’alcool  co»!  feparato  con  aggiungervi  fola 
mente  dell’acqua  ; alcune  volte  io  fi  unifee  ac 
un  poco  di  zucchero  , e qualche  volta  oltre  alle 
zucchero  vi  fi  aggm  >ge  una  porzione  di  acido 
il  quale  è per  lo  pm  il  fu  eco  di  limone,  e que 
fta  compofizione  colhunfee  il  liauore  nominate 
Punch  . E^ii  non  è uccellano  d’  ìnlì fiere  qui  fi 
querta  d^erfìtà  ; poiché  baita  al  noftro  oggetti 
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di  dire,  che  l'alcool  feparata  dal  liquore  fermen- 
tato , in  cui  è prodotto  , è fempre  una  materia 
più  (limolante  > più  infiammatoria,  e più  narco- 
tica 5 che  quando  elfo  è mido  colle  altre  parti 
del  liquore  fermentato  . Il  Aio  mefcuglio  colla 
fola  acqua  può  moderare  quelle  qualità  , ma  non 
però  in  un  grado  confìderabiìmente  grande  ; ed 
aggiungendovi  lo  zucchero , ed  i forchi  delle  frut- 
ta fi  podono  render  ancora  minori  tali  qualità  » 
Wd  giammai  levarle  del  tutto  (i8ó). 

In  quede  compofizioni  fi  coftuma  impiegare  di- 
vedi àlcool  tratti  da  differenti  liquori  fermentati; 
e tali  diverfi  alcool  fi  unifcono  con  certe  ma- 
terie oleofe  , onde  rifinitane  delle  bevande  più 
grate  ai  palato,  e forfè  più  adattate  allo  doma- 
co  di  alcune  perfone  : ma  io  foderrei  , chequed! 
differenti  dati  di  alcool,  quali  fono  ¥ Arrack*  il 
Rum  , 1*  Acquavite , e lo  Spirito  di  fomento  non  , 
differifeono  1’  uno  dalTalcro  nelle  qualità  tdenzia- 
li  di  alcool  , e raridìmamente  ne*  loro  effetti  full* 
umana  codituzione  . 

CAPITOLO  IV. 

Dei  Condimenti . 

S Ebbene  quede  fodanze  non  fien®  veramente 
materie  alimentari  , o non  entrino  nella  com- 
pohzione  del  fluido  animale  , nondimeno  , poi- 
ché effe  fono  prele  inficine  con  i veri  alimenti  , 
e modificano  la  loro  digedione  , ed  adìnailazio- 
ne,  meritano  che  fe  ne  faccia  parola  in  quedo 
luogo . 

Eife  fono  di  due  fpezie  , cioè  le  fatine  , e le 
acri)  e quell’ acrimonia  rifiede  per  lo  più  nelle 
loro  parti  oleofe.  Fra  le  prime  la  principale  è 
il  fai  marino  ; e qued*  è fpezialmente  impiegato 
per  prefervare  le  carni  dalla  putrefazione  per  un 
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icmpo  più  lungo  di  quello,  che  altrimenti  bade* 
rebbe  perché  lì  corrompeffero . 

A tal  oggetto  il  fa  le  deve  effere  applicato  in 
n copia  j e co*ì  incorporato  colia  foflanzs  deb 
carne  , che  non  fe  ne  pofia  leparare  prunai 
che  di’  tal  care  fi  faccia  ufo  . Accade  perciò  , 
che  quando  le  carni  f alate  fono  tifate  in  fai  con- 
dizione , il  Cale  è fpefTo  cre’o  in  g an  quantità y 
e diffulo  neha  maffa,  del  fango  e . Se  pelò  le 
carni  falate  fieno  ufate  fidamente  in  quantità 
moderata  , il  fa:e  allora  è ano  ad  eccitare  i po- 
teri della  digellione  , e ta!  carne  è fovente  più 
facilmente  digerita  , che  le  carni,  che  non  fono 
affatto  falate  . 

Ma  quando  le  carni  (alate  fono  prefe  in  gran- 
de quantità  y e formano  la  maggior  parte  del  no* 
jlro  alimento  , i!  fale  accrefce  grandemente  io 
flato  falino  del  (angue,  ed  induce  tutti  i fintomi 
dello  fcoiburo  . Quella  dottrina  per  verità  è nei 
tempi  moderni  concroverfa  : e a noi  non  convie- 
ne di  entrar  qui  in  una  tale  queflione  • ma  fe 
ciò  fodfe , noi  damo  perniali  , che  la  nollra  oph= 
nione  (ì  potrebbe  ben  fodenere  , e che  gli  argo- 
menti, fu  cui  lì  appogg  a l’opinione  contraria,  (i 
potrebbero  dimodrare  faifi  , ed  erronei  . 

Se  fi  trova  (le  , che  il  fiero  del  fangue  nelle 
perfene  fcorbutiche  diviene  antifeftico  * ficcomo 
é (lato  riferito,  ciò  potrebbe  prova  - , che  un  tal 
fiero  non  é in  le  dello  putrido  , ed  in  fatti  egli 
non  è neceUario  di  fu  porlo  tale  nello  feo,  bu^o  ; 
ma  un  ta i (ìero  non  può  certamente  divenir  an« 
tifettico  fenza  contenere  una  proporzione  di  ma* 
téria  falina  maggiore  dell* ordì  lario  „ Non  é co- 
fa,  rhe  mi  paja  più  forprendente  dell’ode  zione 
del  Dottor  Lmd  ,f  che  i!  fiero  del  fangue  nelle 
perfone  fcorbutiche  non  fi  msnifefla  punto  acre 
al  gullo  ; poiché  in  numerofi  faggi  , ch’io  ho 
fatti  3 io  non  ho  giammai  trovato  il  fiero  del 
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angue  nelle  perfone  le  p u lane  fenza  un*  aeri- 
no.na  dilli:  guib  le  al  gufto  : e Te  P rfflorefeenza 
"alina  folla  fuperficie  del  corpo  , di  cui  parla  il 
Dottor  Holme,  c ordinaria  nelle  perfone  feorbu- 
fiche  , ficcome  io  credo  , quei!'  e una  prova  irrc- 
frao..bde  delio  flato  falino  dei  fanone  io  tali  fog- 

O t/  O 

jecri  ( r 87  ) . 

Avendo  accennati  gli  effetti  , che  derivano  dall; 
ntrodurfi  nel  corpo  una  grande  proporzione  di 
al  marino,  fi  deve  però  offervare  , che  una  cer* 
a quantità  di  elfo  è neceffajria  all’  um^a  eco- 
iOinsa  . Quello  apparifce  da  ciò,  che  il  defideno 
tei  fJe  è un  idi  neo  generale  nella  fpezie  u ma- 
is , e che  tal  folla nz a é generalmente  ufata  per 
ender  faporica  quali  ogni  fpezie  di  cibo.  Quella 
(enio  per  il  Tale  è un’ illicuzione  naturale,  di 
ai  io  non  fo  fp  eg.are  la  caufa  efficiente;  ma  io 
refumo  con  molta  confidenza  , eh5  elfo  fi  a adat- 
ato a fervire  a qualche  benefico  oggetto  dell5 
conomia  animale,  febbene  noi  non  intendiamo 
ene  nè  una  tal  caufa,  nè  un  tale  oggetto. 

Noi  polliamo  chiarifllmamence  comprendere  9 
he  il  fale  diviene  uno  (limolo  allo  flomaco  , e 
uh  quindi  promovere  l’azione  di  elfó,  e perciò  la 
igeltione , che  viene  in  quel  vifeere  effettuata  ; 
la  ciò  ancora  non  il  piega  billantemente  , perchè 
ffo  Ila  cosi  collantemente  neceffario . Si  potreb- 
e penfare,  eli’ e ffo  riufeiffe  utile  all’ umana  eco- 
omia  per  la  fua  facofià  antisettica  ; ma  la  fua 
uaiità  velenofa  negli  animali  carnivori  , e Puti- 
ti fua  ne*  ficivori  Sconcertano  i nollri  ragiona- 

I lenti  riguardo  alla  fua  facoltà  anfifettica  nelP 
fo  , che  ordinariamente  fe  ne  fa  . AI  contrario 
potrebbe  penfare  coi  fu  Signor  Giovanni  Frin- 
ii , che  il  fale  applicato  in  gran  copia  riefea 
nt  j fettico  , ma  che,  quando  fia  ufitio  in  picciola 
u-antità  3 abbia  ur»  contrario  effetto.  QueÓa  però 
una  dottrina  , che  3 a mio  giudizio  3 non  c anco* 
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fa  così  bene  dabilita , ch’io  polla  avventurarceli 
farne  i’  applicazione , nè  trovo , eh’  tifa  vada  efen- 
te  dalle  difficoltà,  che  s’ incontrano  fa  tal  propo- 
sto ( 1 88  ) . 

Riguardo  ai  condimenti  falini  3 egli  fembra 
conveniente  d’odervare  , che  il  nitro  è frequen- 
temente impiegato  , ed  unito  col  fai  marino  co- 
me antifetcìco  per  prefervare  i cibi  animali 
per  qualche  tempo  prima  , che  fieno  tifati  nella 
dieta  . Siccome  il  nitro  in  ogni  proporzione  è un 
potente  antifettico,  così  io  t.on  ho  alcun  dubbio* 
eh*  elfo  non  comfponda  ali’  accennato  oggetto  ; 
ma  per  edere  comunemente  tifato  folamente  in 
picciola  proporzione  * io  credo , che  i Tuoi  parti- 
colari effetti  fui  corpo  umano  non  fieno  percet- 
tibili ( 189). 

Un  altra  fofianza  falina  impiegata  come  con- 
dimento c lo  zucchero  . Noi  abbiamo  efpode  di 
fopra  le  qualità  di  queda  foftanza  confiderata  pei 
rapporto  alla  fua  facoltà  nutriente  ; ed  in  feguitc 
efporremo  quelle  5 che  le  appartengono  come  me- 
dicamento . Noi  ora  dobbiamo  conlìderare  lo  zuc- 
chero folamente  come  un  condimento  ; e pel 
quefto  conto  elfo  è certamente  antifettico  , ed  è 
perciò  convenientemente  ufato  per  impedire  la 
putrefazione  delle  fofianze  animali. 

Elio  in  oltre  è frequentemente  applicato  ai  ve-: 
getabili  , ma  la  bollitura  , che  è comunemente 
necedana  per  impregnar  tali  loda nze  di  zucche- 
ro, dilfipa  per  lo  più  le  loro  parti  volatili  ed  at 
tive;  coficchè  tali  conditi  , eccettuaci  alcuni  po-, 
chi , che  contengono  una  gran  proporzione  di  un^ 
foftànza  aromatica  più  fi  (fa , non  pedono  rifguar* 
darfi  per  più,  che  una  malfa  di  zucchero  ( 1 90  ) 

Lo  zucchero  è fovente  applicato  alle  frutta  a 
cide,  ed  acefcenti  ; e quando  è applicato  in  confi- 
denza di  feiroppo,  tifo  li  preierva  per  lungo  tem- 
po da  ogni  fermentazione,  ma  non  didrugge  ìs 
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oro  acefccnza  : quando  tali  confetture  fono  prefe 
^ello  fiomaco,  lo  zucchero  , che  unitamente  vi 
riene  introdotto,  le  rende  più  difpoftc  ad  una  fer- 
nentazione  aceicente. 

Nella  quantità  , in  cui  lo  zucchero  è comune- 
mente impiegato  o per  render  più  grato  il  fa- 
ore  di  varie  fpezie  di  cibi , o per  correggere  la 
oro  acidità  , non  può  che  e (Ter  nocivo  per  la 
□a  acefccnza  nello  tfomaco,  e non  può  guari  for- 
car alcuna  parte  conveniente  della  ma  (fa  del  fan» 
;ue.  Sebbene  fu  quello  argomento  gli  efperimen- 
t dell*  ingegnofo  Dottor  Siark  non  fieno  molto 
ecifivi,  io  però  fono  difpofto  a credere  , che  fs 
m zucchero  fia  prefo  in  una  grandifiìma  quanti» 
i , ed  in  maggior  proporzione  di  quella , che 
uò  entrare  nel  fluido  animale , elfo  polla  a cere  fee- 
j lo  flato  falino  del  Sangue,  e produrre  vari  di- 
ordini ( 191  ) . 

Un  altro  falino  condimento,  di  cui  fi  devai  an- 
ora  dare  ragguaglio,  è faceto  . Quello  è un 
otente  antifemeo,  e può  efièr  impiegato  in  varie 
laniere  per  prefervare  le  iofianze  animali  dalla 
Prelazione  : e fe  fi  creda  ciò  che  abbiamo  dettò 
i fopra  riguardo  all’acido  in  generale  , confi- 
srato  come  una  materia  , che  entra  nella  com* 
ofizione  del  fluido  animali  , convien  rìfguardare 
aceto  come  un  acido  vegetabile,  che  può  ufar- 
, o prenderfi  con  maggior  ficurezza  degli  acidi 
> filli  , febbend  quelli  uitimi  acidi  negli  efpcri- 
lenti  fatti  fuori  del  corpo  appariscano  più  anti- 
ttici  . Il  cibo  animale  prefervato  colf  aceto  non 
mai  tanto  impregnato  di  un  tal  acido,  onde 
ufeire  meno  digeribile,  o meno  nutriente  » E fio 
fo 5 amente  refo  per  tal  mezzo  meno  putrefeen- 
; e perciò  un  tal  acido  è un  condimento  de* 
bi  animali,  il  quale  é per  tutti  i conti  adattato 
l’umana  coftituzione  . 

L’aceto  c in  oltre  impiegato  per  prefervare  l 
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Vegetabili  da  ogni  fermentazione  od  acefcente , ó 
putrida  . I vegetabili  in  tal  maniera  prefervati  fi 
chiamano  marinate,  Jalfe,  concio  ; ed  una  gran- 
de quantità  dj  vegetabili  è impiegata  in  una  ta- 
le preparazione  : ma  la  bollitura  , la  quale  per 
l’ordinario  fi  ricerca  , diffida  tante  delle  parti  vo- 
latili ed  attive  , che  non  vi  recano  mai  le  qua- 
lità particolari  del  vegetabile  , e quali  tutte  s) 
fatte  nofire  concie  fi  devono  confiderai  come  non 
aventi  altre  qualità,  che  quelle  deli’ aceto,  di  cui 
fono  impregnate. 

L’aceto  è certamente  , ugualmente  che  gli  altri 
acidi  5 fpefio  utile  colf  eccitare  l’azione  dello  fio* 
maco  5 e quindi  promovere  l’appetito  » e la  di- 


geftione  ; e fe  fia  convenientemente  preparate 


con  una  perfetti  fi]  ma  fermentazione , elfo  impedi 
rà  piurtofto  che  favorire  l’acefcenza  delie  materie 
vegetabili  nello  fìomaco  . Q s jft’ è un  avvantag-j 
gio , eh’  efio  ha  foara  l’acido  nativo  dei  vegeta' 
bili?  il  quale  molto  fpefio  concepifce  nello  fio- 
maco  una  fermentazione  acefcente  , e facilmentf 
eziandio  Ja  eccita  in  altre  foltanze  ivi  elidenti., 

Si  deve  però  oltracciò  notare  , che  gU  acidi 
e fpecialmente  gli  acidi  vegetabili  , febbene  in  u- 
na  certa  quantità  pollano  eccitare  l’azione  dell* 
ltomaco,pure  in  una  copia  maggiore,  ed  in  cer 
ti  (toma’chi,  elfi  divengono  veri  refrigeranti  , « 
diminuifcono  il  tuono  dello  fiomaco  , per  modi 
che  divengono  quindi  dannofi  nella  gotta  , ed  il 
alcune  altre  malattie  ( 19s  ) . 

Quelli  fono  i varj  condimenti  di  fpezie  Ialina 
ed  abbiamo  detto,  che  vi  è un’altra  fpezie  pref. 
dal  regno'  vegetabile , la  quale  io  ho  compre^ 
fotto  il  titolo  di  foflanz,e  acri  , ma  che  fi  pui 
fuddividere  in  altre  due  fpezie  : furia  di  aromatic 
pregni  di  particolari  , e b idantemente  forti  odo 
ri , e l’ altra  di  acri  più  fempiici  pregni  di  ui 
odor  particolare,  c non  molto  confiderabile . 
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Gli  aromatici  tono  quelle  folianze,  che  con - 
tengono  una  gran  porzione  di  ol>o  ellefiziale . Li~ 
fi  lì  pollano  conliderare  come  fpeziaimente  di 
due  forte  , quelli  prodotti  nella  Zona  Torrida, 
che  contengono  un  olio  di  una  gravità  fpecìfica 
maggiore  dell’acqua,  ma  però  dotato  di  qualche 
volatilità.,  e nello  lidio  tentino  acre  ed  infiamma- 
torio, quando  è applicato  alle  parti  fenlibili  d^l 
HOflro  corpo. 

Gii  altri  aromatici  fono  quelli  fomminiftrau 
principalmente  dalle  piante  Europee  verticillate , 
od  o&ibclhfere  . Elfi  hanno  una  minore  gravità 
fpecihca  , e così  pure  una  minor’ acrimonia , 

Una  maggiore  volatilità  ( 193  ). 

Tutti  gli  olj  elTenztaii  fono  più  o meno  ana- 
lettici. La  canfora,  eh’  io  confiderò  in  quello  nu- 
mero, è per  quello  conto  la  più  potente:  e tut- 
ti gli  olj  eflenziaii  fembrano  avere  la  medefima 
qualità  , e quella  dlere  molto  limile  alla  natura- 
delia  canfora.  La  canfora  perù  per  eller  ingrata 
sì  al  guido,  che  all’odorato,  non  è,  per  quanto 
io  fo  , impiegata  come  condimento  ; mentre  gli 
altri  olj  cfTenziali  per  avere  un  odore  piu  grato, 
fono  fpeffiffimo  ufati  al  predetto  oggetto  ( 194). 

Quelli  olj  fono  ufati  in  due  maniere;  primie- 
ramente come  antifettici  , ed  uniti  colle  materie 
faline  fopra  accennate  per  prefervare  le  carni  dal- 
la putrefazionte  avanti  che  fieno  impiegate  nella 
dieta;  fecondariamente  eli  entrano  nelle  noUre 
fàlfe,  e li  prendiamo  unitamente  a’ cibi  o per 
renderli  più  grati,  e faporici , o perchè  fervano 
di  (limolo  allo  llomaco  , ed  ajiniuo  la  digeltione  . 
Nel  loro  ufo  lì  può  avere  un  altro  particolare 
oggetto,  cd  è,  che  le  loro  parti  volaciìi  uneodofi 
coll’aria  proveniente  dagli  alimenti  pollano  ecci- 
tar fazione  del  canale  alimentare,  ed  aiutarlo 
ad  efpeilere  l’aria  , che  lo  diftende  . Ma  fu  que- 
iì 0 proposto  noi  renderemo  conte  in  apprelfo del- 
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le  qualità  di  varj  aromi , quando  noi  Ji  confide*5 
reremo  come  medicamenti. 

Quanto  alla  loro  proprietà  di  condimenti,  noi 
dobbiamo  foJamente  foggiungere,  che  in  quantità 
moderata  gli  aromi  pedono  promovere  la  dige- 
flione  , e divenire  carminativi  , ciocche  moftra  , 
eh’  eflì  fono  foprattutto  opportunamente  impiega- 
ti unitamente  a*  cibi  vegetabili  : ma  quando  fi  u- 
fino  in  gran  copia  , fono  (limolanti  j e rifcaldano 
il  fillema  , e perciò  non  è neceffario  di  accom- 
pagnarli col  cibo  animale  ; e la  loro  frequente 
ripetizione  rende  cofiantemente  neceffario  l’aumen- 
to della  loro  quantità  , e quindi  indebolirono 
certamente  il  tono  dello  (fornico  ( 195  ). 

Oltre  le  fofianze  aromatiche  , s’nnpiegano  à 
titolo  di  condimenti  alcune  fofianze  acri,  le  qua- 
li fono  fpezialmente  tratte  dalla  clafie  Tetradina~ 
midi  e le  principali  fra  quefis  fono  il  jenape  s 
ed  il  ramolaccio . Quelle  fofianze  fi  ufano  princi- 
palmente jnlìeme  col  cibo, e certamente  (limolano 
lo  (fornico  , ed  ajufano  la  digefiione  : ed  in  ol- 
tre, ficcome  promovono  evidentemente  la  trafpi- 
razione  , e l’orina,  co«l  occorrono  alla  tendenza 
putrefeente  de!  fiftema.  Ciò  è così  riconofciuto  , 
che  i vegetabili  di  quella  dalle  , per  efiere  cari- 
chi di  quella  particolari  acrimonia  , fono  giuda- 
mente  chiamati  antiscorbutici . Egli  apparirà  fatt 
cilmente,  che  per  P accennata  qualità  quelle  fo- 
fianze fono  così  convenienti  ad  efiere  tifate  inde- 
me  col  nofiro  cibo  animale  , come  gli  aromi  fo- 
no atti  a fervire  di  condimento  ai  nofiri  alimenti 
vegetabili . 

Le  piante  alliacee  fi  approfiimano  alle  tetradi - 
ìtamie , e la  loro  acrimonia  è predo  a poco  deh* 
la  medefìma  qualità  . 

Le  più  miti , come  la  'cipolla  ,ed  il  porro  , quan- 
do fono  fpogliate  della  loro  acrimonia , fommrni-, 
firan©  una  grande  quantità  di  materia  nutritiva  ; 
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è quando  quelle  foilanze  , e così  pure  la  cipolla  J 
ed  altre  fono  ufate  a titolo  di  condimenti  , e(Tè 
fono  totalmente  fìcure  ; e proprie  . L aglio  , che 
é fra  tal  genere  di  piante  il  più  acre  , è impie- 
gato quali  fedamente  come  condimento  ; e quan- 
do fe  ne  polla  [apportare  l’odore,  ed  il  fapore> 
elfo  certamente  dimoia  con  molta  forza  lo  fto- 
maco,  e favorifee  la  digeflione  ( 196  ).  Siccome 
tutto  l’ordine  di  quelle  piante  promovono  la  tra- 
fpirazione , e Porina,  così  effe  fono,  ai  pari  del- 
le tetradinamie , convenientemente  unite  col  noflro 
cibo  animale,  e giullamente  eziandio  collocate 
fra  le  antiicorbutiche * 

Fra  i condimenti,  uno  ve  ne  ha,  che  é alcu- 
ne volte  impiegato,  e che  non  fi  può  riferire  ad 
alcun  capo  generale;  ma  il  fuo  odore;  eflendo 
fino  ad  un  certo  puntò  Cimile  a quello  deli’  aglio  ^ 
di  cui  ho  tede  trattato,  mi  eccita  a parlarne  in 
quello  luogo.  Quei!’ è P Affa  fetida , che  ne’ pae- 
fi , che  la  producono,  ha  un  odore  meno  ingra- 
to, ed  é molto  impiegata  come  condimento  (197); 
ed  a quelle  per  fon e di  quello  paefe , le  quali 
polTono  [offrire  il  di  lei  odore,  ella  riefee  grata 
al  palato,  e favorevole  alla  digeflióne  ( 198). 

Fra  gli  acri  i piu  [empiici  il  primo,  che  me- 
rita, che  fe  ne  faccia  menzione,  è il  capficunt  ; 
:he  è fenza  odore,  o partieolar  Capere,  ed  è co- 
il facilmente  dirfufibile , che  fi  Unifce  di  buon 
’rado  , e convenientemente  con  qualunque  altro 
:ondimentc,  o [alfa.  Egli  fembra , che  (limoli 

0 ftomaco  , e favorifea  la  digedione , e quando 
! Prtfo  in  gran  copia  , è certamente  uno  dei  più 
Scaldanti  condimenti . 

Quedi  fono  i principali  condimenti  , i quali 
ferò  iono  di  rado  impiegati  foli , ma  fono  in 
ario  modo  combinati  onde  formare  una  varietà 

1 [alfe  nelle  cucine  o nelle  tavole  . La  principal 

itd  quelle  è quella  da  noi  chiamata  Ketchup  t 
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Quelli  in  primo  luogo  è propriamente  ia 
funghi  affogatati  ad  una  certa  fermentazione  » 
la  quale  è probabilmente  putrida  , e dopo  c v- 
fuochi  hanno  fubica  una  tal  fermentazione vi  i 
apoiunoono  varj  aromi  , fecondo  il  vario  gu 
dille  per  Tone  . Io  non  porto  comprendere  quart 
qua'ttà  all’intera  fa! fa  provengano  dai  tun£hl  * 
e peofo,  che  ,1  ketchup,  e moke  a tre  compoU- 
zioni,  che  ogni  dì  li  prenotano  lue  a » 

pollano  tutte  riguardarli  come  combinazioni 
fai  , d’aceto,  e d’aromi:  e quindi  io  cre-o  s 
che  (ì  portano  conoscere  ie  loro  qualità.  .. 

Un’altra  fa  morti  falfa  , e condimento  eque- 
chiamila  S07,  che  ci  vi.-ne  fo  amente  Porta 
dall’  Indie  Orientali.  Dille  migliori  relazioni  10 
rilevo,  che  quefta  preparazione  e tratta  uai  e^ 
di  una  particolar  Ipeze  di  Doltchos.  Mi  P » 
ch’elTa  fi  formi  per  mezzo  d’una  fermentazione 
particolare  della  farina  di  quell,  femi  un  to£ 
L lifcivio  di  fai  comune,  jl  fuo  fapore  è pnnci 
pallente  ialino  con  pochiffimo  d «rom.-ieo  , 

Fo  non  porto  comprendere  qua!  differenza '* 
fra  le  Cue  qualità  partirò  ari  , e quelle  delle  al.re 

combinazioni  g'à  accennate  . i» 

Io  termino  quell’ articolo  de  condimenti  coll 

olTervare,  che  m generale  le  ..olire  ^^  0,10 

comoofte  di  fale , aceto  , ed  aromi  , combinati 
in  fi  erti  e : e fe  lìeno  ufate  follmente  in  una  qu.n 
tità  necetlaria  a rendere  il  cibo  piu  fapon'°.  - 
fe  portcmo  accrefcere  l’appetito  , ed  *>o-  “ 

un  parto  copiofo;  nè  póifono  guari  8P?°r‘“re  £"{ 
cun  male,  fe  non  quando  gli  aromi  lo.  ^ 
in  così  gran  quantità  , onde  indebolire 
dello  ftomaco  nella  maniera , che  abbiamo  accen 

nata  di  fopra . 


CON- 


DEGLI  ALIMENTI. 

CONCLUSIONE, 


2 


Dopo  cT  aver  trafcorfo  ciocche  fi  è finora 
detto  riguardo  agli  alimenti,  alcuni  de’ miei  let** 
tori  mi  acculeranno  forfè  dJ  dtermi  diportato  piu 
minutamente  di  quello  era  neceffario,  nel  notare 
la  diffe  renza  degli  alimenti  , mentre  la  maggior 
parte  degli  uomini  non  fentono , nè  compteodono 
gli  effetti  di  tali  Ciucrenze. 

Egli  è in  fatti  vero,  che  il  volgare  degli  uc- 
mini  non  percepifcono  tutte  ìe  più  pieeicle  diffe- 
renze nella  dieta  ; perchè  fono  per  loro  natura 
ioggetti  ad  una  grande  varierà  di  funzioni  , <2 
perciò  ad  una  grande  varietà  di  /lati  , e di  cir- 
co;  v.nze, e fra  ie  altre  cofe  ad  una  grande  varie- 
tà d’alimenti , 

L’umana  economia  è particolarmente  molto  adat- 
tata ad  una  tale  varietà  d’alimenti,  ed  il  det- 
to comune  fjtnis  omnid  farla , è , fino  ad  un  certo 
punto,  ben  fondato  ; ma  ciò  non  ci  dffpenfa  da 
ogni  afte*  zione  nella  (celta  de’cibi  . Le  coffnu- 
Piloni  degù  uomini  fono  ancora  differenti  per  ri- 
guardo alle  loro  forze  digerenti  , non  meno  che 
p^r  rapporto  ali’ irritabilità  del  loro  fiffema  , ed 
•ffi  fono  in  conlegucnza  diverfamente  affetti  dai 
medtfimi  alimenti;  e ciò  arriva  a tal  legno  j on« 
:?e  aver  data  origine  a quella  volgare  oOer<;«zio- 
ie , per  cui  fi  dice,  che  ciocché  è alimento  per 
(no,  è veleno  per  un  altro.  Queffo  per  verità  non 
: femore  vero,  ma  pe'ò  è molto  olTerv&bilc  in 
:a(i  di  particolari  idiofincrafie  ( 199  ) . 

R guardo  alla  maggior  parte  degli  uomini  i 
Afferenti  effetti  di  alimento  non  fono  molto  con- 
[Jerabili  ; e (ebbene  fi  poffàno  commettere  alcuni 
cceffi  per  queffo  conto,  gl?  effetti  però  3 che  né 
ifuitano  5 iono  fovente  palTeggien,  ed  infenfibi- 
; mg  egli  farebbe  molto  importante  per  gli 
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nomini  il  concfcere  , che  la  frequenza  di  tali  ec- 
celli può  col  tempo  rendere  quelli  effetti  confide- 
rabili  e dannofi . Egli  farebbe  perciò  cofa  buona, 
cheli  abbadade  bene  alla  tendenza,  che  hanno  tut- 
te le  fpezie  di  cibi  a produrre  od  immediata* 
mente  ? o colla  loro  frequente  ripetizione  , ef- 
fetti niente  favorevoli  alla  fallite.  Egli  farebbe 
però  difficile  di  dare  fu  quello  proposto  le  necci- 
farie  ignizioni  a tutto  il  genere  umano  ; e non 
è punto  necedario  di  rendere  tali  iitruzioni 
univerfali  , mentre  in  non  molti  cafi  , e fola- 
mente  in  alcune  perfone  , avviene  , che  nafeano 
delle  malattie  da  errori  nella  dieta  ; ma  egli  è 
affo! inamente  conveniente  , che  i Medici  , alla 
cui  attenzione  è affidata  la  falute  degli  uomini  , 
Hudino  quelF argomento  ; fenza  di  che  effi  non 
pedono  nè  comprendere  le  caufe  delle  malattie  , 
nè  indicare  i mezzi  per  prevenirle  . Su  tal  propo- 
sto però  io  ho  fpedo  trovato  de’ Medici  defìcien- 
tiffimi  per  la  loro  grande  ignoranza  riguardo  al- 
la natura  degli  alimenti  ? e riguardo  a* principi  , 
che  poffono  guidare  alla  loro  conveniente  , e ne- 
cedaria  didinzione.  Per  fupplire  a quella  man- 
canza , e per  apprettare  gli  opportuni  infegna- 
menti  , io  ho  compodo  il  precedente  Trattato  ; 
e febbene  edb  polla  in  alcuni  punti  edere  imper- 
fetto , ed  erroneo  ( 200),  io  però  mi  lufingo  , 
che  nel  medefimo  lìmo  efpodi  i principi  necedarj 
piò  pienamente  , e guidamente  di  quello  che  da 
llato  fatto  innanzi  , ed  almeno  vi  fi  notano  le 
principali  fpeculazioni , che  convien  intraprendere 
per  determinare  la  natura  degli  alimenti  più  efal-- 
tamente  . In  tutto  quedo  Trattato  io  non  ho  po- 
tuto entrare  ne*  più  piccioli  dettagli-  ed  io  non 
podo  edere  più  utile  , che  impegnando  i Medi- 
ai a dedicarli  minutamente  allo  dudio  di  un  tale 
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i ) TW  TElIa  prima  nota  del  Tomo  fecondo  io 
JL\  ho  definiti  i termini  di  medicamen- 
o,  alimento,  veleno  , e di  altri  generi  di  fo- 
la nze  che  hanno  ai  tre  predetti  rapporto . Perciò 
t>  ora  non  mi  fermerò  <P  avvantaggio  fu  queft* 
argomento,  ma  rimetto  il  lettore  alla  nota  accen- 
tra . 

( 2 ) Cioè  la  mafia  del  fangue . 

( 3 ) Vedi  Particelo  fecondo  della  prima  fezic- 
ie  del  primo  capitolo  del  fecondo  Tomo  ; ed 
dtracciò  le  note  15,  16,  1 7 , 18,  19,  20,  21, 
li,  28,  del  medefimo  Tomo  . 11  Fourcroy  in 
ina  fua  Memoria  letta  nella  Società  di  Medicina 
i i Parigi  nelPanno  1788,  mojto  giudiziofamen- 
5 didingue  tre  differenti  chdì  di  materie  anima- 
t,  la  gelatinofa  , V albuminofa , e la  fibrofa  con- 
refcibile  . La  materia  gelatinofa  é fcioha  dall8 
eque  , dagli  acidi,  e dagli  alcali;  non  é folubi- 
2 nello  fpirito  di  vino;  verfandovi  fopra  un  aci- 
o nitrico  fe  ne  fvolge  un  gas  nitrogenio  3 efpo- 
a per  qualche  tempo  ad  un*  aria  calda  ed 
mida  comincia  dal  divenire  un  po’acida,  e palla 
uindi  alla  putrefazione  ; nel  fuo  dato  naturale 
on  modra  alcun  odore  ; forma  la  più  grande  par- 
; del  folido  femplrce,  cioè  delle  offa  , delle  car- 
iarmi , de’  tendini , delle  membrane  , della  cel- 
iare cc. , onde  viene  edratta  per  mezzo  dell*  e- 
bllizione  nell’acqua.  La  fodanz»  albuminofa  ft 
lidingue  da  ciò  , che  il  calore  , gli  acidi  , e lo 
iriro  di  vino  la  indurìfeono , e la  rendono  opa- 
li. Elfa  fomminidra  una  maggior  copia  di  gas 
trogenio  , di  quello  che  la  parte  gelatinofa  , 
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aliando  fopra  di  effa  fia  verfato  l’acido  ni  Cried  J 
Queda  parte  albucninofa  elide  principalmente  nel 
bianco  dell’. uovo  , nel  fiero  de!  (angue  , nell’  ac- 
qua degl*  idropici,  nel  liquore  de!!’  amnios , nel- 
la maceria  cafeofa  ec.  La  materia  fibrofa  è bian- 
ca, e fornita  d’un  fapor  fatuo;  non  è punto  fo- 
jubile  nell’acqua;  j’indurifce  facilmente  ad  un 
Lggiero  grado  di  cafone;  facilmente  fi  putrefa  ; 
e per  mezzo  dell’acido  nitrico  fomminidra  una 
quantità  di  gas  tiitrògenio  maggiore  di  quello, 
che  collo  dello  mezzo  abbiamo  detto  Ottenerci 
dalla  materia  aSbuminofa  . Queda  fodanza  fibrofa 
forma  la  p’ù  gran  parte  del  cradamento  del  f an- 
gue, e fi  trova  eziandio  abbondantemente  nes 
mufcoli . 11  Cullen  però  in  quedo  luogo  fembrs 
Confondere  infieme  quedi  tre  differenti  generi  di 
fodanze,  e riferirle  tutte  alla  materia  fìbrofa  ts* 
de  accentiate  „ 

(4)  Perchè  la  materia  fìbròfa  del  fangtie  ap* 
parilce  pm  facilmente  fotto  una  forma  confiden- 
te , di  quello  che  le  altre  parti  de*  fluidi , nonr 
credo,  che  quindi  fi  poda  tirar  una  prova  per 
fupporre,  che  i folidi  animali  fieno  appunto  dì 
tal  materia  compodi . Fuori  di  queda  non  v’ha 
alcun!  altra  raffomiglianza  fra  il  folido  femplice 
e la  materia  predetta,  ed  all’incontro  l’oflTerva- 
zione  fifica  , e la  chimica  analifi  modrano  una 
gran  differenza  fra  quedi  due  generi  di  fodanze 
e per  le  loro  proprietà  , e per  i principi , di  cui 
fono  compode. 

(5)  Per  pi  iào  animale  i!  Cullen  intende  una 
materia  atta  ali’ immediata  nutrizione  delle  varie 
parti  animali  . 

( 6 ) Il  faogue,  anche  quando  circola  ne’v?/fi 
dell’animale,  tende  continuamente  al!’ alcalel c^n- 
za.  Quindi  dopo  un  lungo  digiuno  pute  il  fia- 
to; fi  altera  il  latte  nelle  mahtmelle;  l’orina 
diviene  roda , acre,  bruciante,  d’un  odore  oltre- 
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nodo  alcalino  ; fiicctdoho  emorragie  in  varie 
parti  del  corpo;  febbre,  dolori,  delirj  , convul” 
ilìoni , la  morte  . 

(7)  Nella  not3  15  del  Temoli,  abbiamo 
detto , che  nel  fiero  fi  trova  fciolta  una  qualche 
porzione  di  materià  fbroia»  ed  abbiamo  detto 
iella  nota  22  del  Tomo  beffo,  che  il  fiero  fpo*4 
aliato  di  qtieffa  porzione  di  materia  fìbrofa  vie* 
le  dal  Cullen  chiamato  ferofita  . Or  il  Cullen 
}ui  pretende 5 che  quefla  ferolità  fia  ccmpoba  di 
acqua  5 e di  Tali  ammoniacali  , per  i quali  quei! 
\utore  fembra  qui  intendere  dell’  alcali  volatila 
> puro  5 od  aerato  proveniente  da  una  decompos- 
tone putrida  di  una  porzione  della  parte  fbro« 
a.  Ma  una  tal  deccmpofizione . e affatto  morbo™ 
a,  e non  ha  punto  luogo  ne’ cab  ordinar)  di 
arsirà . Nel  fiero  tratto  dal  fangue  di  perfone 
ane,  ed  efaminatò  prima  che  abbia  potuto  fu* 
>ire  alcuna  degenerazione  putrida  , non  fi  trova 
ilcun  indizio  di  alcali  volatile  bello  e formato 5 
ìè  folo , né  miSo  a qualche  acido.  L’ alcali  va- 
stile*  che  in  tali  analifì  qualche  volta  apparifeej 
: dovuto  o ad  uno  fiato  morbofo  dei  fangue,  o 
id  una  degenerazione  del  fiero  fuori  de  vafì  dell5 
nimale,  od  al  procedo  perciò  impiegate,  che 
landò  occafìone  ad  alcune  decompclizioni  , e no* 
"elle  compobzioni  abbia  fomminifirati  de’  prò* 
lotti  in  luogo  di  edotti.  All’ incontro  nella  fero* 
ìtà  efiftono  naturalmente  parecchie  altre  fodanze^ 
ielle  quali  molte  abbiamo  già  riferite  nella  nota 
8 del  Tomo  precedente,  e parte  accenneremo 
iel  feguito. 

( 8 ) Si  comprende,  che  1*  opinióne  del  Cullen 
onfilie  in  fupporre,  che  nella  parte  fìbrofa  del 
angue  fi  contenga  tutto  ciò, che  è atto  alla  nu- 
rizione  delle  varie  parti  del  corpo.  Eg'1  aPP°g~ 
;ja  una  tal  fentenza  fui  feguente  ragionamento  „ 
Putte  le  parti  del  corpo  umano  ricevono  la  loro 
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nutrizione  dal  fangue,  il  quale  ne’  varj  luoghi 
va  feparando  ciò , che  c a tal  oggetto  convenien- 
te . La  materia  nutriente  dunque  , o fia  il  vero 
fluido  animale  ettfte  nel  fangue . Or  nel  fangue 
ii  ditting  uono  tre  parti,  il  fiero  rotto,  la  materia 
fibrofa,  e la  ferotttà  . Eccettuata  l’acqua,  il  fie- 
ro rotto  ha , fecondo  il  Cullen , uno  ttretto  rap- 
porto colla  materia  fibrofa,  e ciò,  che  cottitui- 
fee  il  fondamento  della  ferotttà  , deriva  dalla  ftef- 
fa  materia  fibrofa . Nella  ferotttà  veramente  fi 
comprendono,  fecondo  Cullen,  due  forte  di  ma- 
terie, una  , che  non  è ancora  perfettameate  ani- 
malizzata,  e la  quale  c in  qualche  modo  ftra- 
niera,  e l’altra,  che  è più  che  animalizzata  , e 
quett’  è quella,  che  abbiamo  detto  provenire  dal- 
ia materia  fibrofa  ; e va,  fecondo  il  Cullen  , eli- 
minandoli dal  corpo  per  mezzo  dell’  eferezioni 
quando  tta  arrivata  ad  una  certa  quantità  . Della 
non  animalizzata  una  porzione  forte  per  mezzo 
di  qualche  eferezione,  ed  un’altra  porzione  va 
si  convertirli  in  fluido  animale . V’è  eziandio 
una  qualche  porzione,  che  fa  parte  di  qualche 
fecrezione  ; ma  e(E  fi  dovrà  fempre  riguardare 
come  non  bene  animafizzata  , e però  non  capace 
di  fupplire  immediatamente  alia  nutrizione.  La 
maceria  fibrofa  è dunque  la  parte  del  fangue,  la 
quale  tt  trova  in  un  perfetto  grado  di  ammaliz- 
zazione,  e che  cottituifce  perciò  il  vero  fluido 
animale.  Quindi  rifulta,  che  nelle  foftanze  ali- 
mentari la  parte  inferviente  alla  nutrizione  è 
quella,  che  è capace  di  fomminittrare  o la  parte 
fibrofa,  od  un  principio  di  quella.  Quefto  ra- 
gionamento però  del  Cullen  non  fi  appoggia  fo- 
pra  molto  fodi  fondamenti.  Noi  abbiamo  già 
detto  nella- nota  precedente,  che  la  ferotttà  non 
deriva  punto  dalla  parte  fibrofa.  Noi  poi  in  ap- 
prettò moftreremo , che  alcune  parti  del  corpo 
umano  fono  per  verità  compofte  della  predetta 
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1 fìbrofa  materia  , ma  che  i componenti  d*  alcune 
Iwltrt  li  troiano  totalmente  nel  hero  • e che  per** 
i ciò  le  varie  parti  del  corpo  umano  traggono  la 
» loro  nutrizione  altre  dall*  uno,  cd  altre  dalPal- 
< tro  de’  predetti  due  componenti  la  mafia  comune 
I dei  fangue . Il  fluido  animale  non  è dunque  una 
! loftanza  unica,  ma  più  foftanze  differenti  vi  han- 
no parte;  e perciò  gli  alimenti  atti  a nutrire  il 
i corpo  faranno  quelli , che  contengono  parti  capaci 

Id*  affimiJarfi  alle  foftanze  predette. 

( 9 ) Noi  abbiamo  creduto  opportuno  per  la 
miglior  conofcenza  del  procedo  della  nutrizione 
animale  il  Soggiungere  qui  tradotto  un  faggio  di 
teoria  fopra  un  tal  argomento  del  Signor  Dottor 
'Halle  efpofto  negli  Annali  di  Chimica  di  Pa- 
rigi Torn.  XI.  pag.  158. 

„ Saggio  di  teoria  fulT  animaliiLZ.azàon.e , e l' affi* 
milaz,ione  degli  alimenti  del  Signor 
Halle  Medico  . 

Principj. 

1.  Si  chiama  ani  mali  nazione  il  cangiamento 
delle  foftanze  vegetabili  in  foftanze  animali  . Si 
1 chiama  ajfìmilaz^ione  il  paffaggio  delle  foftanze 

I alimentari  o vegetabili  od  animali  allo  flato  , 
che  le  rende  fimili  alle  parti  , di  cui  noi  Piamo 
comporti . 

2.  La  nutrizione  fuppone  negli  alimenti  vege- 
tabili P animalizzafcione  , ed  in  tutte  le  foftanze 
alimentari  P affmilazione  (1), 

5.  L’una  , e P altra  di  quelle  operazioni  fup- 
pone nelle  foftanze  alimentari  i.°  delie  analo- 
gie , che  le  rendano  fufcettibili  di  fubir  quefti 
cangiamenti  ; 2.®  delle  differenze  , che  rendano 
quefti  cangiamenti  neceffarj  , 


Pri 
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Primo  ordine  di  fatti  , che  comprende  i°.  /’  and- 
logia  noftri  alimenti  coi  nojhi  corpi  , 2."  r 
analogia  delle  fojtanze  alimentari  fri  loro  ; 
le  differenze  cono  [cinte  delle  fo ft  raze  che  for- 
mano 1 nojln  alimenti , ed  1 nojtn  corpi . 

' > J 

4.  L’analogìa  (3)  è conofcinta  : i.°  Elia  efi- 

ffe  tra  i noftri  fobdi  , ed  i nofLi  fluidi  9 che  fi  i 
chiamano  nutritizi , Cioè  quelli  9 nei  quali  le  To-  . 
flanze  alimentari  fono  neceffariam  me  ricevute  5 
e coll'ajuto  dei  quali  elle  fono  neceflariam  > e 
portate  in  tutte  le  parsi  del  noftrc  corpo  . 2.0  E*.«  [ 
fUìe  ugualmente  un*  analogia  fra  i noftri  alimen- 
ti , e quelli  fi  il  ? d i nutritizi  . . ,L 

<.  Tutte  le  foftanze  « che  compongono  i no- 
flri  folidi  , fcorrono  veramente  difciobe  da  un 
veicolo  comune  nei  fluidi  nutritizi  (3.  . 1.0),  1 
che  penetrano  tutte  le  parti  del  noftro  corpo  . Il  ) 
f angue  per  fe  foio  le  contiene  tutte.  I!  chilo  , e 
la  linfa  ci  fono  veramente  ignoti  . Ma  noi  fap- 
piamo,  che  i!  fìftema  de’ vali  lattei  e linfatici  u 
comunica  immediatamente  con  quello  dei  vali  p 
faoguigni.  ' j 

6,  Si  fa  al  prefente,  che  le  foftanze  * che  co-" 
fìituifcono  i noftri  Eo lidi , e che  fono  trafportate 
dai  noftri  fluidi,  fi  ritrovano  tutte  nei  noftn  a!i=< 
menti  (4, 2*).  Gli  alimenti  animali  le  corneo-  ij 
gcno  interamente  formate.,  Gii  alimenti  vegeta* 
bili  ne  contengono  tutte  le  analoghe. 

7.  La  gelatina  animale  ha  per  analoghe  le  ge-  s 

latine  vegetabili  o fotto  una  forma  liquida  5 co-* 
me  nei  f ticchi  d5  una  moltitudine  di  frutta  , o l< 
fotto  una  forma  fecca  , come  nelle  fecule  , ali- 
mento cosi  eftefo  nel  regno  vegetabile  , e eh  * fa  j 
Ja  bafe  la  piu  universale  delie  foftanze  3 che  ci 
juitnfcono.  I 

S.  Non  fi  dubita  più  al  giorno  d’oggi  } che  . d 

, es?» 
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- cetfcuate  alcune  differenze  nelle  proporzioni  , la 

I iteria  glutinofa  ve^etabde  tanto  conofciuta  nel- 

farina  del  formenco  , dimoltracs  nella  foflanza 
quali  tutte  ie  erbe,  non  fi  a aff  finamente  del- 
medefima  natura  della  parte  fibrofa  del  fan- 
ie  > e della  noflra  fìbra  mulcolare. 

9 In  ho  dato  in  altro  luogo  ( Encyclop.  Me- 

II  oiiiq.  Dicitori,  de  Me  dec.  ante.  Aliment,  part « 

§.  111.  part.  11.  §.  111.  ) dei'  dettagli  fulle 
j .alcgie  ugualmente  Juminofe  drllc  altre  foflan- 
, che  compongono  i nofhi  corpi,  ed  i noflri 

(unenti.  Ma  la  gelatina  e la  materia  fibrofa 
,>no  le  principali,  e,  quelle  che  formano  col  fof- 
iito  calcare  ia  bafe  la  più  univerfàle  de*  noftri 

I oJidi. 

io.  Si  ha  di  piti  , che  tutte  quefle  foflanze 
s ifferenti  e per  ie  loro  qualità  efleriori , e per 
| iti  proprietà  , ma  analoghe  per  la  proprie?»  nu- 
nente,  hanno  ancora  quefta  analogia,  eh' effe 
.anno  per  b afe  il  medcfimo  principio;  quello 
rmeipio  è quello,  che  nell’analifi  delle  foflanze 
egetabili  ed  animali  per  mezzo  dell’acido  nitri- 
o , diviene  la  bafe  dell’  acido  oxalic o , che  fi 
orma;  quello  principio  è genera Imepte  la  bafe 
Si  tutte  le  iollanze  fermentabili,  r nutrienti. 

ti  Lo  zucchero,  le  mucillaggini,  le  fecale,  i 
,ucchi  gelatinoii,  e macoli  dei  vegetabili,  la  ma- 
:eria  glutinofa  vegetabile,  un  gran  numero  d’a- 
ridi vegetabili , e parimenti  tutte  le  mucillaggini 
animali  , le  loro  gelatine,  la  loro  parte  fibrofa  , 
la  loro  foflanza  albuminofa,  la  maceria  cafeofa 
dei  latte  , 'tutte  quelle  cafe  hanno  per  bafe  que- 
lla medelìma  foflanza,  e tutte  nell’analifi  colP 
acido  nitrico  formano  V acido  oxalic o . 

12.  L’ analifi  degli  olj  graffi  non  prefenta  pun- 
to lo  iteffo  nfultato  . Efli  devono  per  tanto  effete 
difpofii  nella  dalle  delle  foflanze  nutrienti  , ma 
e (fi  non  fono  punto  fenza  analogia  con  quella 

ba- 
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bafe , che  entra  nella  compolizione  dell*  acido 
oxal  ico . Le  conofcenze,  che  (i  h-anno  potuto  ac- 
quifere Tulio  (lato  , e la  natura  di  quella  bafe  ; 
i folata  , hanno  fatto  prefumere  ai  Signor  Lavoi-  ! 
Tier,  che  Te  non  v’è  fra  efla  e gii  olj  una  per- 
fetta identità,  almeno  non  v’è,  che  una  diffe-  p 
renza  di  combinazione,  di  cui  egli  ha  par  menti 
creduto  poter  determinare  apprelìo  a poco  la  na- 
tura , Egli  prefume  , che  quella  bafe,  ugualmen- 
te che  gli  olj,  fia  formata  di  carbonio,  e d’idro- 
genio  , ma  l’uno,  e l’altro  nello  (lato  di  offido 
( V . Tratte  élémentaire  de  C hymie  , Tom.  ì.  pagi 
119,  12 6.).  I fenomeni  dell’economia  animale 
confermano  quella  prefunzione , provando  che  gli 
olj  graffi  fono  fufcettibili  di  trasformarli  in  io- 
ftanze,  che  contengono  elTenziaimente  quella  bafej 

13.  L’  OJJldo  ìdro-carìtonofo  pare  dunque  elfert 
51  punto  di  ralfomiglianza  tra  tutte  le  follanzej 
fufcettibili  di  nutrirci;  le  fue  differenti  combina- 
zioni ne  collituifcono  le  differente. 

14.  Egli  è dimoflrato  dai  trzvagU  dei  Chimici 
moderni  , e principalmente  del  Signor  BerthoIIet 
(Different.  Mem . full' analts  . anim.)  , che  in 
tutte  le  foffanze  vegetabili  ed  animali  nutritive 
la  loro  bafe  comune  feriza  cangiar  di  natura  è 
combinata  fopractutto  con  due  differenti  principj  . 
L’uno  è il  carbonio,  bafe  dell5  acido  carbonico, 
l’altro  è l’azoto,  bafe  della  mofeta  , o gas  azo- 
to* Al  punto,  in  cui  li  trova  Is  anaJifi  vegetabi- 
le ed  animale,  noi  fiamo  obbligati  di  tenerci  & 
quelle  due  principali  differenze  . 

15.  Convien  notar  di  pallaggio,  che  le  follan- 
te, nelle  quali  la  bafe  comune  è unita  ad  una 
grande  proporzione  di  carbonio  , ed  ha  poco  o: 
niente  d*  azoto  , fono  eziandio  quelle  , che  nella 
loro  decompofizione  fpontanea  danno  fegni  mol- 
to evidenti  d’  acefcenza  ; e che  quelle  all*  incon-* 

in  cui  la  combinazione  di  quella  bafe  colf 


r 
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zoto  è dominante,  divengono  prontamente  alca- 

ìfcenti . 

i 6.  Odèrvando  tutte  le  proporzioni  , il  eatbo* 
io  è più  abbondantemente  combinato  nelle  fo-* 
anze  vegetabili  $ e l’azoto  nelle  fofìanze  ani- 
sali. 

17.  Cosi  quando  le  fodanze  vegetabili  fi  ani- 
lalizzaao,  e quando  i noftri  alimenti,  che  fono 
!i  generale  meno  ani  analizzati  di  noi  , fi  aflfi- 
ilano  alla  nodra  fodanza  , noi  polliamo  dire  $ 
ìe  il  cangiamento  , che  fi  opera  allora  in  efli  , 
infide  in  gran  parte  in  ciò  , che  la  loro  bafe 
pmune  fi  combina  con  una  più  grande  prdpor* 

« o t V /V»  Ih  • 


one  d’  azoto  , e chv  eda  perde  al  contrario  una 


irte  di  carbonio , cpl  quale  poteva  edere  com- 
nata 


18.  Se  in  tanto  fi  rifletta  , che  quando  per 
ezzo  dell’analifi  fi  (epara  l’uno  , o l’altro  di 
ledi  principi  dalla  bafe  comune  , alla  quale 
li  fono  uniti  , le  combinazioni  , nelle  quali  ed! 
ifiano  , fanno  quali  fempre  nafcere  dei  fluidi 
adici  , fi  concepirà  come  la  con  fiderà  zione  di 
sedi  fluidi  nell*  economia  animale  debba  attraer 
attenzione  dei  Medici , e come  eda  poda  facili- 
re  T intelligenza  dei  fenomeni  i più  importane 
delle  nodre  funzioni . 


rondo  ordine  di  fatti > che  comprende  i°.  lo  fia- 
to dei  fluidi  elaflici , contenuti  nel  canal  ali- 
mentare ; 2.0  i cangiamenti  che  V aria  prova 
nella  re fpir  azione  ; 3.0  le  alterazioni  , eh'  e fa 
prova  nel  contatto  della  pelle  „ 

19.  L’aria  dell’ atmosfera  penetra  nel  canal 
Pedinale  coi  nodri  alimenti,  eda  entra  nei  no- 
ri  polmoni  per  mezzo  della  respiratone  > eda 
■gna  tutta  la  fuperfìcie  del  nodro  corpo, 
io»  In  quedi  tre  generi  di  contatto  t l’aria 

pro- 
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prova  delle  alterazioni  , la  di  cui  natura  e diffì- 
cile a determinarfì  , perchè  i mezzi  dell’  analifi 
non  hanno  ancora  tutta  la  perfezione  neccttaria 
per  diffipare  tutti  i dubbj  . Non  fi  pub  vantarli 
di  conofcere,  che  i rifultati  ( la  combustone  del 
fosforo  impiegata  dt  poco  tempo  dai  Chimici  mo- 
derni , come  un  mezzo  d'analifi  , ugualmente  che 
le  diffoluzioni  dei  folfuriy  fono  mezzi  convenient 
tifimi  per  fare  la  Separazione  completa  dell  arid 
gitale  dalle  altre  cofe  > che  vi  fono  mefcolate  ). 

ZI.  La  foia  '!erie  d*  esperienze  , che  noi  abbia- 
mo fu  i fluidi  slattici  contenuti  nel  canal  interi- 
nale degli  uomini  , c (tara  data  dal  Signor  J ,rù 
ne  di  Ginevra  ( in  una  Memoria  full  applicazio- 
ne dell'  Audiometria  alla  Medicina , coronata  dalla. 
Società  di  Medicina  , e che  non  e fiata  ancora, 
pubblicata  ).  Le  tue  efperienze  fono  (tate  fatte  in 
differenti  circostanze  , e fpeziafmente  lopra  ut:, 
uomo  forte  , morto  i m p ro  v v ifanien t e in  una 
notte  freddiffima  in  mezzo  alla  miglior  fanità 
Sebbene  fi  a difficile  di  giudicare  da  ciò  dello  fia- 
Co  di  tanicà  , e febbene  non  fi  polla  tctalmen 
ce  fidarti  foprs  un*  analifi  fatta  folamente  pei 
mezzo  dell*  acqua  di  calce  , e del  gas  nitrofo,  ic 
prefenterò  i rifultati  , eh’  egli  annunzia  come 
più  collanti  ; eccoli  : 

22.  I fluidi  contenuti  nel  canài  interinale  foni 
Faria  vitale,  o gas  offigenio  atmosferico,  il  ga. 
azoto  , il  gas  idrogenio  , ed  il  gas  acido  carbonico 

2 3 • La  proporzione  rifpettiva  del  gas  ojfigeni 
diminuifee  Tempre  progreffivamence  dallo  ftomac. 
agfinteftini  craffi  . La  proporzione  riipectiva  de 
gas  azoto  aumenta  Tempre  progreffivamente  dall 
itomaco  agi*  interini  craffi  . La  proporzione  de 
gas  idrogenio  aumenta  in  generale  dallo  tìomac 
agì’  interini  tenui,  e diminuifce  dagl1  inteltini  te 
nui  agl’  interini  craffi  . La  proporzione  del  ga 
acido  carbonico  è la  più  variabile  di  tutte  , ni 

nell'  . 
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nell’uomo  morto  improvvifamente  , elTa  era  gran* 
didima  nello  domaco,  e molto  più  piccioia  nel 
canal  interinale. 

24.  Quanto  ai  polmoni  , il  fluido  che  ne  forte 
nell*  effrazione } c compedo  di  gas  offigenio,  di 
gas  azoto,  e di  gas  acido  carbonico,  ma  in  pro- 
porzioni differenti  da  quelle  dell’aria  atmosferica 
jfpirata  . il  gas  edigenio  vi  è diminuito;  il  gas 
acido  carbonico  vi  è aumentato,  e la  proporzione 
del  gas  azoto  relativamente  al  gas  odìgenio  vi  è 
più  grande  che  nell’  atmosfera  . 

25.  Se  fi  continua  a refpirare  la  medefìma  aria* 
finche  fia  tutta  efaurita,  fpogliandola  fuccediva- 

• mente  del  fuo  gas  acido  carbonico  per  mezzo  dell* 
acqua,  il  gas  odigenio  continua  a diminuire  ; ma 
fecondo  le  odervazioni  del  Signor  Jurine , fi  arri- 
va ad  un  termine,  in  cui  1*  aumento  nella  pro- 
porzione dei  gas  azoto  è molto  fuperiore  alla 
quantità  dell*  acido  carbonico  efpirato. 

2 6.  Se  fi  fa  la  ftefTa  cofa  fopra  dell’aria  vitale, 
© gas  odigenio  folo  ( di.  cui  intanto  il  Signor  Ju- 
rine non  determina  fufKcientemente  il  grado  di 
purità  ),  T acido  carbonico  efpirato  fi  fodiene  più 
lungo  tempo  in  una  gran  proporzione,  ma  al- 
ia fine  I*  silaggio  del  gas  nicrofo  fembra  indica- 
re, come  fopra,  una  proporzione  di  gas  azoto 
molto  fuperiore  a quella  delP  acido  carbonico  pro- 
dotto . 

27.  Qualunque  giudizio  fi  faccia  di  quelle  dif- 
ferenti efperienze,  di  cui  i dettagli  fono  Itati  ef- 
pedi  altrove  ( Encyclop.  Method  Diction,  de  Me* 
dec.  art.  Air  & art.  Aliment  ) , i.°  Tutti  i Chi- 
mici convengono,  che  nella  refpirazione  il  gas 
odigenio,  o Paria  vitale  atmosferica,  fia  impiegato 
a formare  nuove  combinazioni . 2.0  La  maggior 
parte  di  edi  penfano,  che  una  porzione  almeno 
di  quedo  gas  fia  impiegata  a formar  P acido  car- 
bonico, ficcome  accade  nelPanalifi  delle  fodanze 

lem.  Ill,  Q,  ve- 
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vegetabili,  ed  animali,  al  carbonio  dello  quaff 
1’ offìgenio  fi  combina  (14).  $.*  Alcuni  Chimici 
d*  una  conofciuta  efattezza  ( Lavoifter  > e Seguiti) , 
conlìderando,  che  la  quantità  d'offigenio  alforbi- 
to  forpafla  la  proporzione  neceffaria  per  formare 
T acido  carbonico  , credono  che  una  porzione  di 
quello  offìgenio  fia  impiegata  a formare  dell’acqua 
combinandoli  coll’ idrogenio , xhe  ugualmente  li 
fvolge  dal  fangue . 4*  Il  Signor  jurine  pen  fa  , 
che  li  fvolga  un  altro  gas  differènte  dall*  acido 
carbonico  \ e quello  farebbe  il  gas  azoto  j ed  in 
quella  ipoteli  una  porzione  dell’  offìgenio  aflforbitd 
avrebbe  fervito  a quello  Volgimento,  ficcome  lì 
fa  ciò  avvenire  nell’  analilì  delle  materie  anima- 
li (14).  L’imperfezione  de5  mezzi  d’ analilì  im- 
piegati fino  al  prefente  iafcia  ancora  fu  ciò  mol- 
ta ìncercezza, 

28.  Al  fine  per  effere  l’aria  a contatto  coffa 
pelle , fe  li  raccolga,  come . ha  fatto  il  Signor 
Ingen-houz  , ciò  che  reità  aderente  alla  pelle, 
quando  s’immerge  il  corpo  nell’ acqua,  lì  trova, 
che  ciò  non  é altro,  che  gas  azoto;  fe  G fa 
fuori  deli’ acqua  V efame  dell’ aria  (lagnante  , e 
rinchiufa  qualche  tempo  attorno  il  corpo,  come 
ha  fatto  il  Signor  Jurine,  fi  vede , che  quell’ aria 
contiene  dell’acido  carbonico,  e che  la  propor- 
zione del  gas  offìgenio  atmosferico  vi  è diminui- 
ta : ma  quelli  fenomeni  non  aumentano  in  pro- 
porzione del  tempo,  in  cui  Pefperienza  è dura- 
ta.. Si  può  prefumere,  che  la  proporzione  d’aci- 
do carbonico  prodotto  fìa  più  grande  in  un*  aria 
corrente,  e continuamente  rmovata. 

29.  Da  ciò,  che  abbiamo  detto,  refi»  dima- 
grato , che  o Ila  nel  canale  inceltinale,  o fia 
nel  polmone,  o -fia  nel  contatto  della  pelle,  1* 
aria  atmosferica  prova  dei  Cangiamenti  ; che  il 
gas  offìgenio  entra  in  nuove  combinazioni  ; che 
«wove  foftanze  s’unifcono  ali*  aria  ; c chela  pro- 

• por- 
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porzione  tra  il  gas  azoto  , e le  altre  parti 
tuenti  dell*  aria  è cangiata  . 

Cortfeguenze  rìfultanti  dalla  combinazione  de* 
fatti  j ebe  abbiamo  ofpojìi  * Teoria  dell* 
ajfimil azione . degli  alimenti . 

go.  NelPanalifi  delle  fofìanze  vegetabili  , ed 
animali  , la  feparazione  dell’  acido  oxalico  dal 
carbonio  , e dall’  azoto  s’opera  principalmente  co! 
foccorfo  de*  corpi  , che  contengono  la  bafe  deli5 
aria  vitale,  ovvero  Pofligenio. 

gì.  Nelle  analifì  chimiche  ordinarie  ci  fervia- 
mo dell*  acido  nitrico  per  aver  quella  bafe  coni 
più  facilità  « 

g z.  Nelle  grandi  operazioni  della  Natura  que- 
lla bafe  viene  fomminiftrata  dall’aria  atmosferi- 
ca  , e dall*  acqua  „ 

33.  Quando  è Paria  atmosferica  , che  fVolgé 
od  li  Carbonio  , o P azoto  , 0 forma  nel  primo 
calo  del  gas  acido  carbonico  , e nel  fecondo  del 
gas  azoto.  ' * s 

34„  Quando  P acqua  è quella,  che  fomminiftrà 
Is  offigenio  , fi  fvolge  del  gas  idrogenio  , od  in- 
fìammabile  » . " 

35.  Nel, canal  inteliinale  , nel  polmone,  ed  al- 
ia fuperficie  della  pelle  , tutte  le  operazioni  (I 
Fanno  più  o meno  nel  contatto  dell*  aria  atmosfe- 
rica. Nel  canal  interinale  effe  fi  fanno  eziandio 
per  l’intermedio  delP  acqua  , che  è il  veicolo  co- 
mune dtllà  malfa  alimentare,  e degli  umori,  che 
la  penetrano  j 

36.  Nel  canal  inteftinaìe  , fpeztalraente  nello 
ìornaco  ove  Paria  atmosferica  è meno  alterata  , 
lei  polmone,  alia  fuperfizie  della  pelle,  fi  forma 
una  copia  maggiore  , o minore  cP  acido  carboni- 
co ( 33  ; . Nel  canal  interinale  , e foprattutÈo  negp 

Q 2 in- 


*44  . note  D £ L 
intelt  ini  tenui  , ove  la  mafia  fot  mata  de’  noftri 
ahme-nn  , e de5  nollri  umor»  è p;ù  liquida  , e più 
omogenea  , (ì  fvolge  oltracciò  del  gas  idrogenio 
( 34  ).  Sì  fvo  ge  eziandio  del  gas  azoto  tan- 
to nel  canal  intimale,  che  negli  organi  della 
refpirazione  ? La  qutflioiie  è almeno  dubbiala 

(27M°  5i)-  I 

37.  E co  dunque  a quali  congetture  quelle  of- 
fer vaziom  mi  parerebbero  dar  cccahone.  Nel  ca- 
nal alimentare  1’  off  gin  io  o venga  dall’  aria  at- 
mosferica., o fia  fommimdrato  dall’ acqua  , e fe- 
parato  dall5  idrogenio  (34,  36)-,  fi  combina  tan-  ! 
to  alle  fecreziom  animali  , che  agli  alimenti  con 
quelle  confo  li  (23).  Dii  noil  ri  alimenti  V oflf* 
genio  fepara  il  carbonio  , che  fi  fvolge  in  gas 
acido  carbonico  , e che  è in  fegujto  alfòrbito  ; 

• 7 O 5 

dalle  iecrezmni  ioteftinali  elfo  fviiuppa  l’azoto  , 
e ne  favori  fee  la  combinazione  colle  materie  ali- 
mentari , che  lo  ricevono  in  vece  del  principio 
del  carbonio  , di  cui  effe  hanno  perduta  una 
parte . 

38.  In  quella  maniera  le  foflanze  alimentari 
prendono  un  principio  d1  animalirz.azione  (17), 
e d*  allìmifazione  , di  cui  fi  potrebbe  valutare  il 
grado  , fe  li  conofceffe  perfettamente  la  natura 
del  eh  lo , che  ne  ri-ulta  . 

49.  La  rcfpirazione  agifce  in  feguito  fu  quello 
chilo  verfato  nel  fangue  , e mefcoUto  con  effo  5 
come  le  materie  alimentari  erano  mefcolzte  colle 
fecr^z  oni  animali  negl’  interini  . Là  l’oflìgenio 

O O ^ 

fi  combina  ancora  (24,  25,  27),  elfo  agifee  fui 
carbonio  del  chilo  , che  fvolge  fotto  forma  d’ a- 
cido  carbonico,  elfo  agifee  parimenti  full’ azoto 
del  fangue  venofo,e  ne  produce  la  combinazione 
co!  chilo  in  proporzione  che  quello  perde  del 
fuo  carbonio  ( 33  ) . 

40.  Si  fa  dunque  qui,  come  negl’ inteHini , un 
*yero  cambio  > e per  il  meccanifmc  della  refpira- 

zìo- 
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sione,  la  proporzione  dri  caibonio  diminuendo  $ 
e ia  proporzione  dell’azoto  aumentandoli  nei  chi-* 
Io  , quett1  umore  nutritizio  s*  anicnalizza  , e s’ af*3 
Timila  (17). 

41.  Si  pi»ò  dire*  che  il  fan  gue  altresì  fi  affi* 
mila,  perciocché,  lenza  la  mefcolanza  del  eh.loj 
perdendo  Tempre  del  Tuo  carbonio  per  I*  azione 
continua  delia  refpirazi«ne  , etto  s’ammahzzereb- 
be  troppo,e  contraerebbe  le  alterazioni  , che  s’  of- 
fervano  tutte  le  volte,  che  una  lunga  attinenza  3 
od  alimenti  troppo  per  fé  tteffi  animalizzati , im- 
pedilcono  agli  umori  di  prendere  colia  mefcolanf 
za  d’  un  chilo  dolce  il  temperamento  , che  loro 

fé  neceffano. 

42.  Dopo  quetto  meccaniTmo  importante  viene 
quello  delle  funzioni  della  pelle  . Sembra  pari*» 
menti  provato,  che  alla  Tuperficie  di  quell’ o*ga- 
no  ( il  quale  forTe  ha  col  fittema  linfatico  un  rap- 
porto fienile  a quello  , che  ha  il  polmone  col  fi- 
licina languigno  ) ia  combinazione  dell’  olfigeniò 
atmosferico  operi  ugualmente  uno  fviluppo  di 
carbonio  (28),  e per  confcguenza  contribuifca 
anche  in  quella  parte  ai  progretti  dell’ animali^-» 
zazione  ( 17  ) * 

Conclusone  9 

45.  Pare  dunque,  che  una  gran  parie  dell5 ope- 
razione , da  cui  rifilila  P attìmilazione  degli  ali° 
menti,  fucceda  nel  canal  intettinale , negli  organi 
della  refpirazione , ed  alla  fuperhzie  della  pelle  „ 
Che  queft*  operazione  può  per  confeguenza  ef« 
fere  jdivila  in  tre  tempi , che  noi  chiamiamo  ftì 
tre  cozioni  amrtvtte  dagli  antichi  Medici . Che  iq 
quetti  tre  tempi  ugualmente  Paria  atmosferica,  e 
particolarmente  la  Tua  parte  vitale  , o Pottigenio 
di  quett*  aria  è il  principale  inttrumento  delle 

Q 3 com- 
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combinazioni , per  mezzo  delle  quali  scoperà  \ 9 
afiimiJazione . Che  qutfi*  offigenio  agifce  probabil- 
mente levando  alia  materia  alimentare  una  por- 
zione del  fuo  carbonio,  e facilitando  la  fua  com- 
binazione coll*  azoto  eccedente  negli  umori  ani- 
mali, Che  per  confeguenza  in  quefio  travaglio 
comune  , di  cui  Pefecuzione  è divifa  fra  tre  or- 
gani differenti , ma  e fondata  in  tutti  fopra  i me- 
defimi  principi,  fi  fa  nello  dtdo  tempo  un  can- 
giamento reciproco  tanto  nella  foftanza  dell’  ali- 
mento , quanto  in  quella  degli  umori  animali  , 
per  il  qual  cangiamento  Tuna  edendo  animaliz- 
zata,  P altra  perdendo  , per  così  dire  , P eccello 
di  fua  anìmalizz^zione , entrambe  fono  portate 
quafì  ad  un  m«defìmo  livello  , e per  confeguen- 
za fcambievolmentc  affimilate . 

44.  Io  comprendo,  che  quefta  teoria  non  ifpie- 
ga  punto  la  formazione  di  tutti  i prodotti  dell* 
affimilazione  animale  ; che  non  vi  fi  vede  nè  la 
formazione  de’  Tali  fosforici , nè  quella  della  ma- 
teria grafia  analoga  al  bianco  di  balena  ; che  s’ha 
minor  ragione  di  pretendere  di  vedervi  la  ma- 
niera  , nella  quale  fi  modificano  gli  altri  prodot- 
ti animali  , fu  cui  la  Chimica  moderna  non  ha 
ancora  fparfa  alcuna  luce  ; che  per  confeguenza 
efia  è incompleta  . La  mia  rifpofia  è femplicif- 
fima;  i fatti  conofciuti  , e le  ©nervazioni  pub- 
blicate finora  non  hanno  potuto  portarmi  p h in 
là;  ma  la  combinazione  dell’azoto  nelle  foftan- 
ze  animali  è di  già  un  oggetto  abbafianza  im- 
portante, perchè  la  maniera  , con  cui  fi  fa  que- 
sta combinazione  , roda  edere  riguardata  , come  : 
uno  de*  punti  più  interedanti  deli*  economia  ani- 
male . 

45.  Del  redo  qualunque  giudizio  fi  farà  fu  que- 
lla teoria  , 10  credo  , che  dal  raccoglimento  de* 
fatti  , e dalle  rifleflioni  , che  io  ho  efpodo  , fi 
poffa  Tempre  concludere  con  qualche  ficurezza  s 

che 
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che  l’aria  atmosferica  è uno  degli  agenti  i più 
potenti  dell*  animalizzazione  , dell’ artimilazione  , 
e per  confeguenza  delia  nutrizione  ,, . 

(io)  Fourcroy , e Vauquelin  hanno  nel  179° 
fcoperto  , che  nel  (angue  efirte  Ja  bile  bella  e 
formata  ( V.  Annal.  dì  Chim.Tom.Vl  Rag,  i8i.’). 
Lo  PciTo  Signor'  Fourcroy  trovò  nello  iteffo  an- 
no , che  nel  hero  del  (angue  elide  eziandio  una 
perfetta  gelatina,  o glutine  animale,  cioè  quella 
foltanza,  di  cui  in  gran  parte  è comporto  il  fo- 
] ido  fcmplice  dtl  corpo  umano  ( V.  Annal , dì 
C him.  Tom.  VII.  pag.  157.) 

( n ) L’azoto  o nitrogeno  , il  carbonio  o car^ 
bono,  Tofllgenio  od  orti geno  , e P idrogenio  od 
idrogeno  fono  i principi  rimoti,  da  cui  fono,  fpe- 
zialmente  formati  i pnncipj  profumi  sì  dei  vege- 
tabili , che  degli  animali  . La  differente  propor- 
zione de’  predetti  principi  rimoti  , e forfè  il  va- 
rio grado  di  loro  combinazione , fono  la  caufa 
della  differenza  dei  principi  proflimi  in  ciafcuno 
de* due  predetti  regni,  e così  pure  rendono  quei 
dell*  un  regno  in  qualche  modo  differenti  da 
quelli  loro  analoghi  appartenenti  all’altro  regno, 
L’  azoto  c più  abbondante  nel  regno  animale  » 
ed  il  carbonio  nel  regno  vegetabile.  Nella  vege- 
tazione delle  piante  , e nella  vita  degli  animali 
molte  forze  vanno  continuamente  cambiando  la 
proporzione  dei  predetti  principi  rimati , e quin- 
di continui  cambiamenti  rt  vanno  nell’uno,  e 
nell’ altro  (irte ma  di  corpi  continuamente  produ- 
cendo . Si  trovano  però  in  que’  due  regni  delle 
parti  fra  loro  molto  analoghe.  Nella  farina  del 
fermento  fi  è trovata  una  materia  glutinofa  di 
una  natura  molto  fimile  a quella  della  parte  fì- 
brofa  del  fangue  , e quella  fteffa  materia  fi  è pò- 
feia  trovata  in  un  gran  numero  d’altre  vegeta- 
bili foftanze  . Nella  fferta  farina  del  formento,in 

jio  gran  numero  di  piante  verdi  , ed  in  tutte  1$ 
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loro  parti  molli,  fucculente,  e non  punto  fields 
lì  trova  una  materia  aibuminofa  limile  a quella, 
eh1 efifte  nel  fiero  del  fangue  ; ed  all’incontro  nel- 
le foltanze  vegetabili  acide  , e fpezialmente  nelle 
frutta,  non  fi  ha  una  tal  materia  a buminofa,  ma 
in  fua  vece  una  gelatina  , o mucillaggine  , che  af- 
fomiglia-al  glutine  degli  animali*.  Vi  è pure  una 
grande  analogia  fra  gTi  olj  graffi  de’  vegetabili  9 
e la  pinguedine  degli  animali  ; fra  Pemulfioni  , 
ed  il  latte  : e lo  zucchero  ordinario  tratto  dai 
vegetabili  è molto  fnnile  a quello  , che  fi  ottie- 
ne dal  latte  , e fi  trova  diffufo  in  varie  parti 
de’  fluidi  e folidi  degli  aaimali  ; e finalmente  il 
trova  nel  fiero  del  fangue  , nella  parte  fibrofa  , 
ed  in  altre  parti  del  corpo  umano,  una  materia  $ 
che  combinata  coli’  offigenio  fomminiflra  un  aci- 
do uguale  a quello,  che  lì  trae  dal  fucco  delle 
mele  . Però  il  glutine  de5  vegetabili  è meno  te- 
nace ed  elafiico  della  materia  fibrofa  degli  ani- 
inali;  e nè  la  mucillaggine  vegetabile  è perfet- 
tamente della  medefima  natura  del  glutine  ani- 
male, né  gli  olj  graffi  corrifpondono  onninamen- 
te alle  pinguedini  . In  fomma  fi  comprende  che 
le  lodanze  vegetabili  nel  convertirfi  in  nutrì- 
mento  animale  devono  foggiaccre  ad  un  cangia- 
mento  or  maggiore  , or  minore  , fecondo  che  i 
loro  principi  proffimi  afiomigliano  più  o meno  >a 
quelli  delle  fofianze  animali . 

( li  ) O fi  parla  di  principi  proffimi  , o di 
principi  rimoti.  Nel  primo  cafo  oltre  le  tre  fo- 
flanze  qui  accennate  dal  Cuiien  ve  ne  fono  nei 
vegetabili  varie  altre  molto  fimiii  a’principj  prof- 
fimi animali  : e tali  fono  il  glutine  vegetabile 
già  accennato*,  la  gelatina,  l’emulfioni  , la  ma- 
teria aibuminofa  . Che  fe  s’ intende  d’  indicar 
qui  i!  principi  rimoti  ; quelli  piuttofto  fono  Is 
azoto,  P idrogenio  , Poffigeqio  , ed  il  carbonio 
( V m • li), 
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{ 13  ) Le  frutta  acide  contengono  un  principio 
mucilJagginofo  , che  ha  dell’analogia  col  glutine 
animale  ( V.  not.  1 1 ). 

( 14  ) Lo  zucchero  non  contiene  un  acido  fra9 
fuoi  principi , ma  e un  officio  vegetabile  compa- 
io d*  idrogenio,  carbonio,  e d’ una  porzione  ds 
clfigenio  . Quando  la  proporzione  d’  ortìgenio 
crefce  ad  un  certo  grado  , lo  zucchero  fi  conver- 
te in  un  acido  , che  (1  chiama  perciò  acido  zuc- 
cherino , od  oxalico , perciocché  fi  trae  anche  dall9 
Oxalis  acetofella  del  Idoneo,  ovvero  Acetofella 
comune  . Quell’  acido  è per  tanto  comporto  di  of- 
figenio , di  carbonio , e d’ idrogenio , e quelle 
tre  fortanze  formano  parimenti  la  maggior  parte 
degli  acidi  vegetabili:  e la  differenza  di  quelli 
acidi  non  dipende,  che  dalla  diverfa  proporzione 
di  tali  principi;  e quindi  fi  pollano  fovente  con- 
vertire l’uno  nell’altro. 

(15)  Nello  rtomaco  non  fuccede  punto  una 
vera  fermentazione . Nafce  però  una  fcompofizio- 
ne  ne’ principi  prortimi  dell  alimento  prefo,  per 
la  quale  un3  porzione  di  carbonio  formando  fpef- 
fo  una  combinazione  feparata  con  una  porzione 
d’offigenio,  produce  un  acido  carbonico , che  mol- 
te voìt«  parta  allo  flato  di  gas,  nel  qual  cafo  od 
é artorbito  nuovamente  da’  ncrtri  umori  , od  eva- 
cuato per  mezzo  d’  eruttazioni , od  è in  qualche 
modo  decompollo . 

(16)  Dopo  quello,  che  abbiamo  detto  nelle 
note  precedenti , non  li  può  punto  dubitare,  che 
nella  compofizione  delle  varie  parti  sì  fluide, 
che  folide  del  corpo  umano  non  fi  trovino  varj 
acidi,  e varie  bali  di  acidi.  Quelli  acidi  non  fo-* 
no  però  totalmente  ertratti  dagli  alimenti  , ma 
prodotti  in  parte  dalle  forze  dell’animale  econo- 
mia; e quegli  fteffi  fra  tali  acidi,  i quali  fi  tro- 
vano già  belli  e formati  negli  alimenti , che  fi 
prendono,  è probabile , che  foffrano  un  maggiore, 

o mi- 
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° minor  cangiamento  fecondo  Jc  circodanze,  prima 
d’andare  a formar  parte  della  ma(Ta  del  (angue. 

( 17  ) Sembra,  che  gli  acidi  vegetabili  correg- 
gano la  putrefcenza  del  fangue  non  tanto  polla 
materia  acida,  che  gli  fomminidrano , quanto 
con  accrefcervi  la  proporzione  del  carbonio  , e 
con  diminuire  quella  dell’azoto. 

(18  ) L*  acido  dell’aceto  non  entra  in  uno  fla- 
to intero  nel  fiffema  della  circolazione,  ma  nello 
ftomaco  viene  efTo  pure  decompolto.  Che  fs  ac- 
cresce alcune  volte  la  lode  dopo  d’edere  dato 
prefo,  quello  fi  può  ripetere  o da  un’ irritHZioae 
fatta  alla  gola  nel  fuo  patteggio,  o dalla  fua 
azione  fopra  i nervi  dello  domaco, 

(19)  La  bafe  dell’acido  aereo  ha,  per  il  det- 
to finora*,  un  confiderabilé  effetto  nell’animale 
economia  , e nella  compolìzione  delle  varie  parti 
del  corpo  animale . 

( zo  ) Gii  Atlef*  nei  tempi  antichi  lì  nutriva- 
no di  vegetabili , e di  cacio,  e l’efercizio,  eh’ effi 
facevano,  era  diffidente  da  ammalizzare  tali  ma- 
terie per  modo,  onde  convertirle  in  fangue  di 
laudabile  qualità.  Quedi  alimenti  però  non  erano 
atei  a dar  loro  tutto  il  vigore  defiderabile;  e 
perciò  Pitagora  Ginnada  introduce,  fra  tal  gene- 
re di  perfone  l’ufo  de’ cibi  ammali  . 

(21)  Nelle  farine  oltre  la  fodanza  zuccheri- 
na, vi  è pure  una  fodanza  albuminofa , ed  un’ 
altra  glutinofa,  le  quali  contribuì feono  alla  nu- 
trizione dell’animale,  che  ne  fa  ufo. 

(22)  Nella  farina  oltre  la  materia  zuccherina 
fi  poflbno  didinguere  tre  fodanze  differenti  , l’a- 
milacea , che  ha  qualche  analogia  col  glutine 
animale  , la  glurinòfa  molto  Cimile  alla  parte  fì- 
brofa  del  fangue,  e l’ albuminofa  analoga  alla 
materia  albuminofa  degli  animali  . Egli  è per- 
ciò, che  tutte  le  parti  della  farina  fembrano 
molto  adattate  a recar  nutrimento  quale  ad  una , e 

qua- 
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quale  ad  un’altra  delie  parn  dell’animale.  L’olio, 
di  cui  parla  il  noitro  Autore , non  apparisce  pun- 
to nelle  analili  della  maggior  parte  delle  farine . 

(23J  L’olio  vegetabile  è comporto  d* idroge- 
nio, di  carbonio»  e d*  lina  piccola  quantità  d* 
ofligeno  iniìeme  combinati,  e fpeffo  vi  è eziandio 
congiunta  una  materia  mucillagginofa , la  quale 
lo  rende  molto  difporto  ad-  una  particolar  dege- 
nerazione chiamata  rancidità , e la  qual  parte 
muollagginofa  rende,  fecondo  il  Fourcròy,  l’olio 
più  atto  alla  nutrizione  degli  animali.  Nondi- 
meno 1’  olio  li  trova  in  gran  copia  in  uno  ftato 
feparato  nella  membrana  adìpofa , e coftituifce 
ciò,  che  comunemente  il  chiama  graffo  animale. 
Io  già  non  pretendo  che  il  grado  animale  Ila 
perfettamente  il  meddìmo  , che  l’ olio  vegetabile  • 
Fra  l’uno,  e l’altro  di  quelli  due  generi  di  fo- 
llanze  vi  fono  conliderabili  differenze,  ma  d’al- 
tra parte  tanta  è l’ analogia  fra  loro , che  non 
fi  può  punto  dubitare,  che  non  fieno  d’una  na- 
tura, fe  non  la  medefima , almeno  molto  fomi- 
gliante.  Nel  graffo  forfè  il  carbonio  è in  minor 
proporzione,  e vi  è alcun  poco  di  azoto,  e di 
fosforo,  o fosfato  calcare  , ii  quale  quando  vi 
fìa  in  foverchia  proporzione  , dà  occafione  a 
quegli  indurimenti  calciformi,  che  molte  volte 
a’  incentrano  in  vane  parti  della  cellulare  di  al- 
cuni cadaveri.  Si  trovano  eziandio  confìderabili 
traccie  di  olio  nelle  feci  alvine,  ne!  butirro, 
nella  bile,  nel  calcolo,  nella  materia  adipo-cero- 
fa , in  cui  Fourcroy  ultimamente  ha  olfervato 
convertirli  le  carni  dei  cadaveri  in  certe  circo- 
flanze.  Finalmente  il  carbonio,  e 1*  idrogenio , 
di  cui  fono  comporti  gl  ; olj  vegetabili,  entrano 
nella  compolìzione  di  quali  tutte  le  parti  dell* 
animale  . Quindi  non  li  può  a mio  giudizio  du- 
bitare, che  l’olio  non  polla  aver  gran  parte  nel- 
la nutrizióne  deli’ umano  individuo. 

(m) 
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(2,4)  Un  alcali  , od  un  acido  combinato  irt 
ama  certa  proporzione  co!  graifb  animale  può  ri* 
durlo  ad  uno  (lato  di  fa  pone,  c renderlo  confe* 
guentemente  folubi le  dalla  parte  acquofa  de*  no- 
ilri  umori.  Una  limile  folubffità  può  provenire 
al  g fallò  dall’  unione  di  qualche  altra  materia. 
Ma  ciò  provenendo  da  uno  (lato  (Iraordinario,  e 
morbofo  della  macchina  animale,  non  fommni- 
rtrerà  punto  una  prova,  che  i!  graffo  nello  (tato 
naturale  dell*  umano  individuo  coffituifca  un  vero 
principio  proflimo  de!  fluido  animale,  febbene 
una  porzione  di  elio  polla  collantemente  trovarli 
fciolta  nel  fangue  per  mezzo  d’  una  porzione  di 
feda,  o d’altri  adattati  princip; , che  Tempre  vi 
fono  prefenti  . , ■ 

(25)  La  mucillaggine  de3 vegetabili  ha  molta 
analogia  col  glutine,  che  cortituifce  una  gran 
porzione  del  iolido  femplice  dell’umano  indivi- 
duo . Egli  è perciò  ragionevole  il  penfare  , che. 
tali  mucillaggini  fieno  adattate  alla  nutrizione* 
e pollano  aver  molta  parte  nella  compofizione 
del  fluido  animale  . Si  può  folamente  * dubitare  5 
fe  quelle  mucillaggini  pallino  intere  nella  malfa 
comune  , e quindi  nel  loro  intero  (lato  vadano  a 
fomminirtrare  de’  principi  profilimi  alle  varie  par- 
ti , onde  la  noflra  macchina  è comporta;  o fe 
erte  vengano  decomporle,  ed  offrano  quindi  de’ 
principi  rimoti , che  combinati  nuovamente  dalla 
forza  dell*  animale  economia  nella  maniera  più 
opportuna  fomminirtnno  d-’principj  profilmi  adat- 
tati alla  nutrizione  delle  diverfe  parti  già  ac- 
cennate. La  feconda  opinione  fembra  veramente 
poco  probabile,  perche  in  tal  modo  fi  verrebbe 
ad  attribuire  alla  natura  dell’ animale  un  procella 
totalmente  inutile,  quale  è appunto  quello  della 
decompofizione  , e della  ricompolizione  di  tali 
follanze;  ma  la  differenza,  che  in  vari  punti  fi 
©rtèrva  fra  le  mucillaggini  vegetabili  , ed  il  glut i- 
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ne  animale,  moftra  apertamente,  die  quefte  mu- 
cillaggini (offrono  un’elaborazione  per  parte  delle 
forze  dell’  animale  economia  , prima  che  fi  con- 
vertano in  un  vero  glutine.  Egli  è pere  ò pro- 
babile , che  le  mucillaggini  (offrano  alcuni  can- 
giamenti prima  di  entrare  nella  compofizione  del 
fluido  animale,  ma  che  però  confervmo  una  gran 
parte  del  loro  (tato  primiero  , e non  fubifeano 
punto  un’  intera  decompofizione  . 

( 26  ) La  gommarabica  non  è punto  eornpofla 
d’acido,  di  zucchero,  e d’olio.  Queff  è un  ojjìdo 
‘ vegetabile  a baie  doppia , ovvero  un  compolto  df 
carbonio  , ‘d’  idrogenio  , e d’  ofhgcnio,  cioè  de* 
mcde'imi  principi  , di  cui  è formati  io  zucche- 
ro, febbene  in  diverfa  proporzione  . 

( 27  ) Le  radici  , i trohehi,  le  foglie,  i femi 
di  qiud  tutte  le  piante,  fe  fi  tritano  nell’  acqua, 
fomminiftrano  un  liquore  , ne!  quale  dopo  un 
breve  ripofo  , fi  depofira  al  fondo  una  materia 
ora  fibre  fa  , ora  polverofa,  or  bianca,  or  colora- 
la , la  quale  fi  chiama  fecola  . Le  fecole  p>ù  pu- 
re , e più  abbondanti  fono  fpeziaìm-nte  fommini- 
Itrate  dai  femi  delle  gramigne  , de’  legumi  , e dal- 
le radici  tuberofe  . Quefte  foflanze  non  fono  fo- 
lu  b ; 1 1 nell’acqua  fredda,  ma  lo  fono  molto  bine 
nell’acqua  calda  , e nell’ altre  loro  qualità  adorni- 
gliano  molto  alle  gomme.  Anche  i principi,  che 
compongono  le  fecole  , iono  1 medefì mi  , che  quei 
che  compongono  le  gomme,  cioè  V idrogenio , il 
carbonio,  e V ojfigenio  , peiò  in  una  proporzione 
un  po’ differente  . 1!  fai  up  , e V amido  dei  fer- 
mento fono  due  fecole  , e perciò  Umili  per  natu- 
ra alle  gomme  , e , fe  lì  vuole  , anche  alio  zuc- 
chero. Ma  però  quelle  fecole  fono  ben  lontane 
(dall’avere  la  natura  delle  vere  farine.  Le  farine, 
e foprattutto  quella  del  Tormento  , oltre  la  loro 
fecola,  contengono  una  parte  albuminofa,  ed  un 
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àlcra  glutinofa  fommamente  analoga  alla  materia 
fìbrofa  del  fangue  . 

( 28  ) In  una  foluzione  di  zucchero  verfando 
dell’acido  nitrico  , quello  fi  decompone,  e Io 
zucchero  combinandoli  coll*  oflìgenio  dell’acido 
nitrico  fi  conserte  in  in  acido  particolare,  che 
da  Bergman  , il  quale  ne  fu  1*  inventore , fu 
chiamato  acido  zuccherilo,  e che  al  prcfente  (I 
chiama  dalla  maggior  pai  e de’ Chimici  acido  oxa - 
lico . Nello  (Urto  modo  fopra  una  mucillaggine 
prcdorta  da  una  foluzione  di  gommarabica  nell® 
acqua,  verfando  dell’  acido  nitrico  rifusa  un  acido 
limile  al  precedente,  cioè  un  acido  oxalic 0 . Che 
fe  in  vece  d*  acido  nitrico  s’adoperi  dell’acido 
muriatico  oflìgenatOj  quali  tutta  la  gomma  im- 
piegata fi  converte  in  un  acido  citrico , che  è 
comporto  de’medefimi  principi  del  V oxaitco  ^ ma  in 
differente  proporz  one  , e perciò  ha  propria  dif- 
ferenti ( V.  Annal.  di  C himic.  Tom.  VI  pag.  178). 
Anche  dalle  fecole  fi  ottiene  un  acido  oxalico  per 
Smezzo  dell’acido  nitrico.  Co  non  forprenderà 
punto , quando  fi  cocfideri , che  le  gomme , le 
fecole,  e Io  zucchero  hanno  principj  della  fterta 
natura.  % 

(29)  Abbiamo  già  ofTèrvato  , che  Polio  fi  tro- 
va abbondantemente  nel  corpo  umano  , e che 
nella  compofizione  de’folidis  e de*  fluidi  hanno 
una  gran  parte  i radicali  di  alcuni  acidi,  che  co- 
munementte  fi  trovano  nev  vegetabili , quale  è ap- 
punto il  radicale  d àcido  oxalico  , il  quale  com- 
binato con  una  diverfa  quantità  d3 oflìgenio  fi 
converte  o nel  predetto  acido  , od  in  un  vero 
zucchero Ls  acido  però  , che  è piu  copiofo  nel 
£orpo  animale,  e che  non  fi  trova  in  tanta  ab- 
bondanza ne’ vegetabili , è l’acido  fosforico,  di  cui 
il  radicale  è un  fosforo , ma  di  querto  fosforò’ 
ùon  fi  fono  ancora  potuti  trovare  i componenti  c 

Vi 
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Vi  fono  però  ne*  vegetabili  alcune  altre  parti 
molto  analoghe  a quelle  degli  animali  , e che 
perciò  fi  potrebbero  fupporre  fervire  profiìma- 
mente  alla  nutrizione  animale.  Tali  fono  la  ma- 
teria alburainofa  s la  glutinofa  , e la  gelatinofa 
de*  vegetabili , le  quali  hanno  j!  più  grande  rap- 
porto la  prima  colla  parte  albuminofa  degli  ani- 
mali, la  feconda  colla  parte  fibrofa  del  loro  fan- 
gue  , e la  terza  «col  loro  glutine  . Nondimeno 
Confeflar  fi  deve  , che  quelle  tre  materie , e così 
pure  la  materia  oleofa  , non  fono  perfettamente 
uguali  nell5  uno , e nell’altro  di  quei  due  regni 
della  Natura.  Confìderando  poi,  che  nella  mate- 
ria gelatinofa  de*  vegetabili  fi  contengono  s radi-' 
cali  degli  acidi  vegetabili , che  entrano  nella  com- 
pofizione  delie  parti  animali  , ed  anche  la  baie 
dello  zucchero  ; così  fi  potrebbe  affermare  , che 
le  parti  alimentari  de*  vegetabili  fono  l’olio,  U 
gelatina  , la  materia  fibrofa,  e 1* albuminofa  di- 
verfamente  modificate  dalle  forze  dell*  animale 
economia  „ 

( g°  ) Quefi*  è la  materia  glutinofa  , la  quale 
Beccari  celebre  Profefibre  ed  Accademico  di  Bo- 
logna fu  il  primo  a diftinguere  nella  farina  del 
formenio  , ed  a conofcervi  unaf  natura  animale  * 
nell’anno  1728,  la  quale  fcoperta  fu  pofcia  pub- 
blicata nella  Parte  prima  del  II.  .Tomo  degli  Atti 
li  quell*  Accademia , l’anno  1744.  Quefi* è una 
faftanza  fibrofa  , tenace,  duttile,  elafiica  , d*  un 
color  bianchiccio  , infolubile  nell*  acqua  , e per 
le  altre  fue  proprietà  , e per  i principi,  che  fom- 
minifira  nella  fua  anaiifi , molto  analoga  alla  par- 
te fibrofa  del  fangae.  La  proporzione  di  quefia 
ofianza  rifpetto  a!  totale  della  farina  , da  cui 
fi  trae  s non  é fempre  la  medefìma  . Nella  mi- 
glior farina  effa  arriva  a formare  piu  d’un  terzo 
di  tutta  la  màfia  . Il  formento  crefciuto  in  terrea 
HEOido  ne  dà  pochifiirna . Per  ottener  quefia  ma- 


• 2$<5  NOTH  DEL 

Seria,  fi  riduce  per  mezzo  dei]’ acqua  in  una  pol- 
tiglia la  farina  del  formento  , e fi  getta  fopra  que- 
lla poltiglia  dell’altra  acqua,  la  quale  fi  fa  poi 
fortire  per  un  foro  fatto  ai  fondo  dei  vafe  , e 
chiufo  per  mezzo  d’  un  robinetto  , ed  intanto  fi 
maneggia  colle  mani , e fi  va  continuamente  im- 
pattando la  poltiglia  fuddetta  ; e ciò  fi  feguita 
finche  l’acqua,  che  forte,  più  non  appaja  colo- 
rata o torbida  : la  poltiglia  così  dilatata  farà 
appunto  il  glutine  ricercato  . 

( 3*  ) Che  gli  animali,  che  fi  nutrono  di  car- 
ni, fieno  poco  atti  a digerire  i vegetabili , e che 
quei  che  fi  nutrifcono  di  vegetabili,  fieno  poco 
atti  a digerire  le  carni , ben  apparifce  dalla  gior- 
naliera ottervazione,  c da  molte  efperienze  a bella 
potta  itticuite.  Reaumur  avendo  fperimentati  fui 
Nibbio  de*  grani  di  fava  , di  pifelli,  e di  fer- 
mento, trovò  che  quelli  non  venivano  punto  fciol- 
ti  da5  fucchi  gattrici  di  quell’animale,  ma  che  ì I 
veni  vano  rigettati  tali  e quali  s’ erano  fattientrare 
ne’ loro  ttomachi.  Lo  Spallanzani  otterrò  la  ttettai 
cofa  ( V.  Di/  falla  Digefi,  $.14 6)  nelle  Civette,  | 
alle  quali  avendo  fomminittrato  alcuni  pezzi  di  s 
carne  d’uccello  unitamente  a de  granelli  di  for- 
mento , la  carne  venne  da’ fuochi  «attrici  fciolta,  1 
ma  non  punto  il  formento  . Ottervò  la  tteffa  cofa  | 
ne’  Barbaggiani  , ai  quali  avendo  fatto  ingojaref 
de’  fagiuoli,e  de*  pifelli  ed  interi  e tritati,  nondi-*l 
meno  tali  fottanze  non  mottrarono  d’ ettere  punto:  ! 
da  quegli  animali  digerite  (ibid.  §.  156).  Anche:!! 
ad  un  Falco  avendo  il  meddìmo  Autore  fatto  in-'|i 
gojare  fei  tubi  forati,  dentro  due  de’ quali  ave-*! 
va  precedentemente  ripotti  de’pezzetti  di  carne  di  ! 
bue  , e di  montone  , e dentro  gli  altri  quattro 
della  mollica  di  pane,  de’  ceci  , de’ pifelli,  e de*  I ? 
pezzettini. di  pere,  e di  mele,  dopo  ventifei  ore  L 
i fucchi  gattrici  di  queil’  animale  avevano  perfet- L 
Èstmente  digerite  le  carni 3 ma  avevano  lafciate  |f 
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intatte  le  foltanze  vegetabili  ( ibid.§ . 164  ).  All8 
incontro  un’Aquila,  animale  carni' oro,  digerì 
perfettamente  j!  pane,  ed  il  formaggio  le  di  gl  uno  ; 
td  un  Colombo,  animale  fin  voto,  fu  avvezze© 
a poco  a poco  all’ufo  delle  carni,  onde  fòdero 
pofeia  da  eiTo  preferite  a’  femi  defd  delle  cereali  , 
che  p^r  lo  innanzi  ccdituivano  il  Ino  cibo  favori- 
to ( ibid.  §.  173,  1745  17  5 ) . L’Aquila  però 
non  foffìì  altro  vegetabile,  che  il  pane  di  for* 
mento.  Confiderando  percò  quanta  analogia  vi 
da  fra  il  glutine  del  frumento»  e la  parte  hbrofa 
del  fangue  , il  cafcio  e la  parte  albuminofa,  (I 
potrebbe  dire,  che  in  tanto  tali  cibi  furono  dall* 
Aquila  am  medi  , in  quanto  che  nel  filo  domaco 
dovevano  foffrire  un’elaborazione  non  molto  dif- 
fimile  da  quella  che  (offrivano  gli  altri  cibi  da 
quell’animale  ufati.  Che  l’Aquila  fi  pofTa  nutrire 
di  pane  e d’orzo,  Io  affermò  anche  il  Borrichio  ; 
e i’ Hallero  nella  terza  fezione  del  libro  XIX. 
della  fua  Fifiologia,  prefenta  molti  efempj  di 
animali  dtivori  refi  atti  a digerire  le  carni , ed 
altre  materie  animali . 

( 3*  ) Ved.  not.  9. 

( 33  ) Dipenderebbe  forfè  ciò  da  una  maggior 
proporzione  di  materia  oleofa , albuminofa  , o 
glutinofa  ne’ primi,  e da  una  maggior  porzione 
di  materia  gelatinofa , o zuccherina  ne’ fecondi  ? 

( 34  ) lo  penfo,  chele  frutta,  che  contengono 
in  maggior  proporzione  la  materia  glutinofa,  e 
la  albuminofa  , fi  devano  confiderare  più  nutrico- 
ti  di  quelle,  in  cui  v’e  maggior  proporzione  di 
materia  zuccherina  . 

( 3 5 ) Egli  è probabile,  che  per  quedo  modo 
il  diffipamenlo  delle  parti  ha  tale,  onde  le  com- 
binazioni, che  redano  fra  l’oflì°enio,  1’  idroge- 
mo  , ed  il  carbonio  , fieno  in  gran  parte  nella  me- 
deli  ma  proporzione  di  quella  ,chs  conviene  , per- 
chè s’ abbia  uno  zucchero, 

Tom,  ILL  R ( 36  ) 
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( 36  ) Le  fcompofizioni  , e compofizioni  de5ch 
bi , che  fuccedono  nello  fiomaco  all*  occafion  del- 
la digeftione,  fono  ben  differenti  da  que*  procedi , 
che  fi  chiamano  propriamente  fermentazioni  fpi- 
ritofa  o vmofa,ed  acida  od  aceto  fa.(Ved.not.  9.) 

(37)  Appreso  di  noi  le  pefche  fono  ben  mol- 
to più  fane  delle  meliache  « 

(38)  Un  involucro  formato  di  varj  pezzi,  che 
racchiuda  dentro  di  fe  de5  ftmi  liberi,  e non  at- 
taccati punto  ad  alcuna  parte  delle  pareti , fi 
eh  i;  mi  capfula,  e quando  quefta  capfula  fia  eter- 
namente da  tutte  le  parti  circondata  , e rinchiufa 
dentro  una  materia  piena,  e polpofa,  il  frutto, 
che  ne  rifinita,  (1  chiama  dai  Botanici  pome,  e le 
piante  dotate  di  tal  forta  di  frutta  fi  chiamano 
pomacee  . 

( 39  ) Le  mele  dolci  fono  apprefio  di  noi  mol- 
to generalmente  tifate  fpezialmente  nell’  inverno , 
nè  s’ofiervano  produrre  alcun  male,  od  almeno 
non  s?  offervano  quindi  gl’  inconvenienti , che  fpef- 
fo  vengono  prodotti  dalle  meliache  , e d&  varie  al- 
tre frutta  d’ elfate  o Quando  poi  fieno  arrofhte  » 
effe  prefentano  una  foftanzz  tenera,  dolce,  e di 
facile  digejfione,  la  quale  s’ufa  con  vantaggio 
nella  dieta  degli  ammalati  . 

( 40  ) Il  Tournefort  del  cedro,  del  limone,  e 
de!  melarancio  forma  tre  differenti  generi  * ma 
all5  incontro  il  Linneo  colloca  tutte  quelle  piante 
in  un  fole  genere  fotte  il  titolo  di  citrus.  Le  frut- 
ta pe?ò  di  qurfie  piante  non  fono  punto  pomi  , 
ma  bacche.  ( V.  not . 41,) 

(4»  ) Drupe  fi  chiamano  le  frutta  a nocciolo» 
bócche  le  frutta  polpofe  , della  cui  polpa  efifiono 
i femi  fenza  alcuna  capfula  che  li  racchiuda  » 

( 41  ) La  fpecie  nelle  melarancie  apprefio  noi 
ufata  comprende  due  principali  varietà  , cioè  la 
melarancia  acida,  Aurantium  acri  medulla  vulvare 
del  Tournefort,  e la  melarancia  dolce , A ufantxum 
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aderzioni  dell’Autore,  riguardo  alla  facoltà  ali- 
mentare di  cia'fcuna  tafianza  in  particolare,  fono 
abbafianza  vere,  ed  accurate.  Egli  pelò  traile  la 
principali  di  quelle  alferzioni  piuctofto  dalla  par- 
ticolare ofTervazione , di  quello  che  dalla  fua  dot- 
trina generale  . 

( 84  ) Che  in  generale  le  tafianze  più  oleofe 
heno  le  più  nutrienti  non  iarà  facilmente  accor* 
dato  , quando  fi  confiderà  , che  l’ ulive  poifono 
aggravare  lo  ftomaco , ma  non  però  nutrire  il 
corpo  più  del  pane  di  fermento,  e che  le  carni 
degli  animali  nurrifeono  meglio  di  qualunque 
olio  o vegetabile,  od  animale. 

(85)  Culmo  li  chiama  un  tronco  particolare 
fiftoiofo,  molte  volte  articolato  , e le  piante  do- 
tate di  un  tal  tronco  fi  chiamano  culmifere . Ta- 
le è appunto  quell’ordine  di  piante  chiamate  col 
nome  generale  di  gramigne  ; le  quali  oltracciò 
fono  dotate  d’  un  calice  ( cioè  la  parte  efierio~ 
re  della  fruttificazione  dove  nafee  il  feme  di  ta- 
li piante),  il  qual  calice  è chiamato  gluma  , ed 
è formato  di  una,  due,  tre  valvule,  o fpezie  di 
fquamme,  che  fono  fpsfTo  terminate  da  un  fila- 
mento pontuto  , che  fi  chiama  arifta  . 

(86)  Quando  una  materia  zuccherina  venga 
combinata  con  una  cerca  copia  di  fluido  acqua- 
ta, e fia  efpofta  alla  temperatura  fegnata  da’ die- 
ci gradi  del  termometro  di  Reaumur  , quello  mi- 
fio  dopo  qualche  tempo  comincia  a tumefarfi,  fi 
rifcalda,  gorgoglia  , e dalle  bolle  , che  vanno  con- 
tinuamente rompendoli  al!:  fua  fuperficie  , fprte 
una  gran  copia  di  gas  aedo  carbonico  . Quello 
procedo  fi  chiama  fermentazione  fpiritofa,  o vi- 
nofa  . E finita  che  fia  u*a  tale  fermentazione  , 
la  materia  impiegata  nonprefenta  alcun  fegno  di 
dolcezza  , ma  fa  fentire  rn  fapore  vinota,  c fpi- 
ricolo  dovuto  ad  un  alcol  ,0  fia  un  particolare 
fpirico  infiammabile  , eh  in  cfu  in  tale  procedo 
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fi  è prodotto.  In  quelf  operazione  per  tanto  ap~ 
parìfce,  che  lo  zucchero  ha  f Ter  to  un  notabile 
cangiamento.  Si  fa  dalle  più  re  mti  cffervazioni 
de’  Chimici,  che  lo  zucchero  è un  affido  a due 
Kfefi , cioè  un  compofto  d’ idrogenio , di  carbonio, 
e di  offigenio  ; che  l’alcool,  o fpirito  ardente  è 
comporto  de’ medefimi  principi  , ma  però  in  di- 
verfa  proporzione  ,*  e che  il  gas  acido  carbonico 
è compofto  di  gas  offigenio  , e di  carbonio  . Per 
ìa  qual  cofa  nella  fermentazione  fpmtofa  alreran- 
dofi  l’equilibrio,  in  cui  (i  trovano  quell»  princi- 
pi, lo  zucchero  viene  in  parte  decomporto  , ed 
una  parte  del  carbonio,  e dell’  offigenio  abbando- 
nando il  rfifto  li  combinano  più  (Erettamente  in- 
fame , e fortono  fiotto  la  forma  di  gas  acido 
carbonico  , per  modo  che  ciò  che  refta  , fi  trovi 
nella  proporzione  conveniente  onde  formare  l’al- 
cool accennato  . A querta  metamorfoft  contribuì- 
fee  anche  qualche  porzione  d’ acqua  , la  quale 
decomponendoci  può  fomminirtrare  un  de’  Cuoi 
principi , 1’  idrogenio  , alla  formazione  dell’al- 
cool, e l’altro,  cioè  Toffigenio,  alla  formazione 
del  gas  acido  carbonico . Si  è già  da  noi  di  Copra 
efporto  , che  l’acqua  è prodotta  dalla  combina- 
zione di  due  differeati  principi  , F uno  de* quali 
è l’ idrogenio  , detto  per  lo  palliato  aria  infiam- 
mabile , e l’altro  l’offigenio.  In  ogni  modo  pe- 
rò fi  comprende  bene  , che  nella  fermentazione 
vinofa  i cangiamenti,  che  Cuccedono,  fi  devono 
principalmente  allo  zicchero  ; e che  perciò  quan- 
do nella  germinazione  de*  Temi  delle  cereali  fi 
fvolge  maggiormente  a materia  zuccherina  , erti 
divengono  più  atti  all  accennata  fermentazione  4 
(87)  E'  un  liquor  biritofo , che  comunemen- 
te fi  prepara  coll’  orze  per  mezzo  d’un  procef- 
fo , che  farà  da  noi  efpfto  nel  feguito.  La  bir- 
ra però  fi  può  nella  fieia  maniera  trarre  da  altri 
femi  cereali. 


(88) 
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f 51  ) Io  ho  veduto  molti  ufare  il  latte  5 ù 
la  crema  unitamente  alle  fragole  , ed  altre  frut- 
ta , fenza  che  ne  provaffero  quindi  alcuna  mo- 
le(ha  ; ma  però  confettar  fi  deve  , che  non  tut- 
ti tollerano  una  tal  pratica,  e che  vi  fono  non 
pochi  , i quali  alando  i!  latte  unitamente  a cofe 
acide,  od  acefcenti , fe  ne  trovano  molto  inco- 
modati . 

( 52  ) Piante  1?  di  cui  frutta,  riguardo  alla  loro 
fiamma^  hanno  qualche  analogia  c*ìle  zucche. 

(5$)  Nell'ordine  in  fatti  delle  cucurbitacee  tt 
comprendono  la  colloquintida , ed  il  cocomero 
a fi  ni  no  , follanze  di  qualità  mediche  molto  ditte- 
lenti  dal  melone,  e dalla  zucca. 

( 54) 11  celebre  Signor  Giovanni  Targioni  Toz- 
setti  pubblicò  nel  1766  un  breve,  ma  molto  fu- 
go fo  , ed  in  cere  frante  Trattato  fopra  le  varie  ma- 
niere d*  accrtfcere  il  pane  coll'ufo  di  alcune  fo- 
fìanze  vegetabili.  In  quello  Trattato  quel  giudi- 
ziefo  Autore  dà  de’ precetti  molto  utili  per  fervi  rii 
a tal  effetto  avvantaggiofamente  de*  Temi  delle  gra- 
migne  , de' legumi  , e di  varie  fpezie  di  frutta  , di 
radiche,  e di  erbe.  Egli  divide  tutti  quelli  fog- 
getti  in  quattro  claffi  : i.°  in  midolle  od  anime  di 
iemi  ; z.°  in  polpe  corticali,  o ficorze- fugofe  fi 
morbide  di  frutti  5 3.0  in  radiche;  4.°  in  foglie i 
in  cime,  in  ciucce  * ed  in  rami  teneri  di  pian- 
te. Riguardo  alle  zucche  ecco  ciò,  che  egli  lug- 
geri fee  : „ Si  mondino,  fi  pulifeano  da' femi , lì 
aglina  in  pezzetti  , e lì  facciano  bollire  nell’ 
acqua  , finché  intenerifehino , di  poi  li  fcoli  P 
’.equa  , e colia  polpa  delle  zucche  ben  disfatta  9 
f impatti  la  farina,  dove  già  fu  fatto  il  lievito 
n doppia  dette , e fe  ne  formi  pane  , il  qual® 
/ien  buoniffimo,  e famfrimo  , ricrefee  un  quarto  9 
? dura  molto  tempo.  Si  può  anche  cuocere  le 
:ucche  fino  a che  fi  disfacciano  nella  loro  deco- 
zione) e con  ella  colata  per  panno  rado  fi  potrà 
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}m$ft.re  un  terzo  in  area  d.far.ne , fpezu, men- 
te alide  , o di  fapore  afpro  cd  amarogno 

bailo  popolo  fa  nella  Unte  un  grand  ufo  di 
che  fono  vane  |°>me  s’intendevano 

dagl,  antichi  gli  erbaggi  da  'avoia  antichi 

(<6)  Grandiffìmo  era  1 nlo , c - t>  .. 

facevano  del  cavolo  per  rimedio  ’ ,e Tomo 
to  . Noi  abbiamo  g&  offer  vaio  ne  p t -p 
not.  to,  che  Pitagora  aveva  com  poi  io  - Tra 

tato  fu  quell’ argomento;  e nella  no  . >9»  c >e 

Catone  il  Cenfore  ne  aveva  fatto  il  piu  0 

cafo  Attualmente  il  ufano  molte  fpez,e  d.  ca- 
1 nerh  i Più  frequenti  nelle  tavole  delle 

nell’ultimo  modo  fogliono  rlufcire  men 
len(U’  J t Tetrf^namiù  ha  quello  di  prò- 

r,  fio’re  androgino,  e dotato  di  lei  ^ 

Je  quali  quattro  lono  maggiori  dell 

^ tU\èSofT  NeVunò"’ ’e  Teli’  altro, 

SS}  ’a  v«*r  “a 

rinchiudi  in  due  va  ve  o n N*He  fili- 
parte  all’un  lato,  e parte  ad  altro  . N-  ^ 

nuofe  però  quefto  frutto  e maggi  > > 

f Pi.»«  * r*;  s rP«r, :f 

S “voto,  (Ab-o.  ,»«.  »"•  <■>  *1** 

nell’ordine  delle  hi iquofe. 

/.q)  1 cavoli  faranno  refi  meno  flatulenti,  , 
più  facilmente  digeribili  per  un  ?ran  numero  d 
perfone,  aggiungendovi  un  po  ai  pefe. 


( <Q  ì 


TRADUTTORE . 2 6$ 

( 59  ) Siccome  quella  vivanda  non  è molto 
conofciuta  nella  nofira  Italia  , cosi  gioverà  qui 
accennare  brevemente  il  modo  , con  cui  effa  (I 
fuol  preparare  . Si  gettano  via  i grofTì  tronchi, 
e prendendo  le  telle  dei  cappucci  li  tagliano  in 
pezzetti  con  un  particolar  ifirumento  dotato  di 
molte  punte.  Quella  foftanza  così  ridotta  fi  met- 
te dentro  una  botte  difpofia  in  tanti  firati  , in- 
terponendo fra  ffcato , e firato  di  cappucci,  uno 
firato  di  Tale  , a cui  qualche  volta  fi  aggiungono 
de’  temi  di  carvi  o qualche  altra  aromatica  ma- 
teria . Si  comprime  fortemente  il  tutto  di  volta 
in  volta  , finche  fi  abbia  per  tal  modo  riempiuta 
tutta  la  botte;  la  .quale  dopo  ciò  fi  copre  con  una 
tavola,  fu  cui  fi  mette  un  pefo  ; e fi  porta  in  un 
luogo  moderatamente  caldo  a!  di  fopra  depredi- 
ci gradi  del  termometro  di  Reaumur  ; e vi  fi 
lafcia  finche  cominciano  ad  oflervarfi  fegni  di 
fermentazione,  cicè  delle  bolle  alla  fuperficie  , 
ed  un  fapor  acido  nella  foflanza . Si  fofpende  al- 
lora ogni  ulterior  fermentazione,  e fi  ha  la  pre- 
parazione del  Saver-Kraut  , la  quale  , quando  fi 
ufi  una  conveniente  diligenza  , fi  può  confervare 
per  lungo  tempo  . Quefta  preparazione  riefce  mi- 
gliore, fe  fi  abbiano  a tal  effetto  adoperate  delle 
botti,  dove  innanzi  fia  fiato  vino,  acquavite  , 
cd  aceto  ; e fopratutto  fe  l’operazione  fi  abbia 
diretta  per  modo,  onde  fia  durata  tre  in  quattro 
fettimane . 

( 60  ) Molte  ofièrvazioni  hanno  già  pienamen- 
te dimofirata  la  fcmma  efficacia  del  Sauer-Kraut 
contro  Jo  fcorbuto  . Cento  e diciannove  perfone 
componenti  1’  equipaggio  di  Ccok  furono  per  tre 
anni  prefervate  da  quefio  malore  per  mezzo  di 
quefia  vivanda  . Se  ne  difiribuiva  una  libbra  due 
volte  ed  anche  più  alla  fettimana  ad  ogni  mari- 
naro . Convien  però  confettare  , che  un  ufo  con- 
tinuare e copiefo  di  Saper- KraUt  a titolo  d’ali- 
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mento  non  farà  facilmente  digerito  da  molte  per*4 
ione , ed  apporterà  loro  termini)  affanni  > vomi- 
ti, ed  altri  incomodi. 

(6 1 ) Vt  fono  de' fiori , di  cui  la  corolla  , o 
parte  colorata  del  fiore  è formata  d*  un  folo  pez- 
zo, che  inferiormente  termina  in  una  fpezie  di 
tubo,  o d’imbuto.  Quando  un  tal  fiore  fia  af- 
fai picciolo  fi  chiama  fiofculo  . Ma  fe  quello  fio- 
retto ha  formato  in  modo  , ond&  fembri , che  da 
una  parte  gli  fia  fiata  levata  una  porzione  fino 
qua  fi  alla  fua  bafe  , allora  non  piu  fi  chiama 
fiofculo  , ma  femifiofculo  . Un  fiore  poi,  che  fi  a 
comporto  d’  un  ammaffo  di  fbfculi  è chiomata 
fiofculo fo  ; e fe  in  vece  fia  comporto  d un  am- 
malio di  femifiolculi  , fi  chiama  f cwiì fio  (culo  fo  . 
Le  piante  dotate  di  fiori  flofculofi  fi  chiamano 
fiofculofe  , e coftituifcono  la  claffe  duodecima  del 
Tournefort  : le  piante  fornite  di  fiori  femifiofcti- 
3ofi  fi  chiamano  femìflofculofe  , e cortituifcono  la 
claffe  decima  terza  del  mtdefimo  Autore. 

( 62  ) Piante  lattefcenti  fono  quelle  , le  quali 

quando  fi  tagliano , tramandano  dalle  loro  incific* 

rsi  un  fucco  bianco  , che  ha  la  femoianza  di  lat- 
te . Quelle  piante  fono  per  1’  ordinario  dotate  d 
una  particoiar  acrimonia  < 

(61)  Fra  noi  la  lattuga  fi  fuol  ulare  cruda  in 
infama,  cioè  condita  con  olio,  aceto,  e fale. 

(64)  Quelle  foflanze  s3  imb’ anchifcono  legan- 
done le  foglie  prima  di  raccoglierle  , e tenendole 
in  quello  modo  per  molto  tempo  coperte  con 
della  terra  . 

(65  ) Umbellate,  od  OmbelTtfere  fi  chiamano 
quelle  pianre  , di  cui  il  fiore  è rofaceo  , ovvero 
comporto  di  varj  petali,  o foglietta  colorate  ugua- 
li , e difporte  in  circolo  ; e dì  cui  il  frutto  è 
comporto  di  due  Temi  , i quali  da  principio  fono 
uniti,  onde  formare  un  folo  corpo,  ma  nel  ma- 
turarli fi  feparano , ed  ognuno  di  erti  è attaccato 
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un  pedicello  Tuo  proprio  , che  termina  in  un 
pedicello  comune.  In  moire  di  quefte  piante  i 
fiori  fono  così  difpofli  , che  rapprefentano  una 
fpezie  d’ombrella,  cioè  ognuno  è attaccato  ad 
un  pedicello  fuo  particolare  , ma  quelli  pedicelli 
poi  fi  unifcono  in  un  luogo,  e quivi  fono  tutti 
fomentiti  da  un  pedicello  comune  . Da  quello  ul- 
timo carattere  il  Cefalpino , e Giovanni  Bauhino 
definirono  le  ombelUte  ; ma  all’incontro  Rajo,e 
Tournefott  fi  attennero  più  convenientemente  al 
carattere  da  noi  prima  accennato. 

(66)  Il  celeri  anche  imbianchito,  e cotto  > da 
molte  perfone  è difficilmente  digerito. 

( 67  ) Capitate  fi  chiamano  quelle  piante  s in 
cui  i fiori  fono  uniti  per  modo  , onde  rappre- 
fentare  una  fpezie  di  teda  . 

( 68  ) Appretto  di  noi  fi  ufa  il  ricettacolo  del 
carciofo  anche  arrcttito,.  ed  offre  un  grato  , e 
non  incomodo  nutrimento  . Anche  1’  intero  ca- 
lice di  quella  pianta  , cioè  la  fella n za  , che  vie- 
ne particolarmente  chiamata  Carciofo  nel  comu- 
ne linguaggio,  viene  da  molti  ufato  in  frittura  5 
al  qual  effetto  lo  tagliano  in  pezzi  , e lo  copro- 
no con  palla  Fatta  di  farina  : il  carciofi©  pelò 
non  fi  tifa  in  tal  modo,  fe  non  quando  fìa  mol- 
to giovine  , e tenero  . 

(69)  Quella  ©ttervazione  è importante,  e me® 
rita  d’effere  dimoflrata  con  nuove  efperienze  5 
mentre  è contraria  alla  generale  opinione  * 

(70)  Che  una  piccioliffìma  quantità  di  mare- 
la  fia  atta  a produrre  per  lungo  tempo  un  for- 
ifiimo  odore , ciò  farà  da  tutti  accordato  , ed 
ina  moltitudine  d’  offervazioni  apertamente  lo 
iimoflrano  . Si  potrà  quindi  facilmente  accorda- 
e,  che  la  quantità  di  materia  , la  quale  produ- 
e il  cattivo  odore  , che  fi  fente  nell’  urina  di 
[tielli  , i quali  hanno  prefi  degli  fparagi  j fi*  af- 
ai picciola  : ma  però  non  fegue  da  ciò  , eh’  ella 
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fia  affatto  innocente  . Si  fa  bene  quanto  tenue 
ila  la  materia  , in  cui  rifiede  la  virtù  deleteria 
d’  alcune  Portanze  . Considerando  però  , che  gli 
fparagi  per  nertun  procelfo  arrivano  a produrre 
fuori  del  corpo  f odore  accennato , egli  apparirà, 
che  quefto  (la  un  effetto  delle  forze  dell’  animale 
economia  , per  cui  o dalla  fortanza  degli  fparagi 
c indotta  una  particolar  {ebbene  leggiera  altera- 
zione  ne* fluidi  , oppure  qualche  porzione  de* 
fluidi  aggiungendoli  ad  una  porzione  delia  fortan- 
za degli  {paragi  fommiairtra  la  materia  , da  cui 
un  tal  fenomeno  deriva.  Nell’ uno  , e nell’altro 
modo  egli  fembra , che  gli  fparagi  non  fi  deva- 
no confiderare  affatto  privi  d’efficacia  , e fe  per 
mezzo  loro  un  qualche  falino  princìpio  vien  pro- 
dotto nel  fangue  , ciò  contribuirà  ad  accrefce- 
re  l’efcreztone  dell’  urina . Accurate  aoalifi  fo« 
pra  1’ urina  di  quelli , che  hanno  prefi  degli  fpa- 
ragi, potrebbero  fpargere  molta  luce  fu  queft’ 
argomento  , 

(71)  Il  Van-$vvieten  nell’ Afor.  1258  di  Boer- 
haave  parìa  in  modo  , riguardo  alla  facoltà  de- 
gli fparagi  di  produr  la  podagra  , onde  fembra 
fu  querto  proposto  riportarli  affatto  all’altrui  of- 
fervazione  , e non  decide  punto  da’  proprj  efpe- 
rimenti*  anzi  non  pare,  ch’egli  forte  molto  forte- 
menre  attaccato  a tal  opinione . Egli  in  fatti  dice: 
Certum  efi  quod  a [ani?  hominibus  larga  etiam  co- 
via  comedantur  afparagi  abfque  ulla  noxa  . In 
podagrica  tamen  qmbufdam  obfervatum  fuit , lar - 
giorem  tifum  paroxyfmum  accelerale . An  penetra- 
bili fua  virtute  movet , & in  actum  deducit  ma - 
teriam  morbo farn  , baclenus  filentem  Oltracciò 
gli  fparagi  fi  fono  creduti  nocivi  nell’  affezion 
calcoiofa  . Eìmonzio  narra,  che  un  Giureconful- 
to , dopo  d’aver  mangiato  una  grande  quantità  di 
fparagi,  fu  affai  ito  dall*  affezion  calcoiofa,  afa 
quale  pofeia  andò  {oggetto  per  molti  anni  ( De 
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lit  hi  as  . c.  5 ) . Nondimeno  le  ofTervazicni  , che 
iì  hanno  Tu  quello  propofito  , non  fono  (uf- 
ficienti per  dimodrare  tali  nocive  qualità  nfeglii 
fipa  rag  1 . 

( 72  ) Quella  materia  però  non  è vera  farina  » 
ni  a una  fecola  . 

( 73  ) Ved.  not.  57. 

(74)  I,“  filiquofe  codituifcono  un  ordine  della 
clalL-  Tctradinamia  , ed  abbiamo  già  detto  , che 
le  piante  comprefe  in  quella  clalfe  fono  dotate  d* 
una  particolar  acrimonia  . ( Ved.  not.  $7.  ) 

(75)  L’  olTervazione  realmente  dimoltra  , che 
la  rapa  non  è gran  fatto  nutriente,  e che  oltrac- 
ciò per  molti  nelcsdì  difficile  digedione  , e pro- 
duce loro  de’  tormini  . Mi  che  la  rapa  poi  non 
fia  nutriente,  perciocché  in  ella  fif  trova  poca; 
quantità  di  fecola  , quella  ragione  certamente 
non  farà  al  prefente  ammeffia  , mentre  vi  potreb- 
be elfere  in  vece  una  maggior  copia  di  materia 
gluduofa  , o di  materia  aibuminofa  . 

( 76  ) La  Carotta  ■ 

( 77  ) Il  Sifaro  . 

(78)  li  Margraaf  (V.  Opufcul.  Chymiq.  Tom . I, 
pag.  216.  ) oltre  che  dalla  radice  del  lifaro  traf- 
fic-moka  copia  di  zucchero,  oiTervò  , che  ta- 
gliando quelta  radice  in  pezzi  e dilTeccandola , col 
rmcrofcopjo  vi  fi  fcuoprono  delle  particelle  bian- 
che e ctillalline  , che  hanno  la  fembianza  del- 
lo zucchero  . Lo  dello  Margraaf  pesò  offerto 
( ibid.  pag.  238.  ) , che  egli  è nella  radice  del  li- 
laro,  che  lì  trova  dello  zucchero  , ma  che  nel 
redo  della  pianta  fi  trova  in  vece  del  tartaro  „ 
ZI  Bergio  poi  dice,  che  prendendo  di  queda  ra- 
dice raichiata  , e gettandovi  fopra  dell’acqua,  ed 
in  quella  per  qualche  tempo  diligentemente  rime- 
fcolandola,  e lafciando  poi  un  tal  liquore  in  ri- 
pofo,  fi  depofita  al  fondo  una  fecola  non  dolce, 
ed  il  liquore  retta  opaco  , rolfadro  , e dolcigno, 

( 79) 
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( 79  ) Piante,  che  hanno  qualche  raffbmiglian- 
2a  coll7  aglio . 

( So  ) L’  Aglio  , fecondo  Santorio  , accrefce  1’ 
infallìbile  trafpirazione  , e perciò  può  effir  gio- 
vevole per  prefervare  dagli  effluvj  paludoh  , e 
snahgoi . Elfo  però  è per  l’ordinario  diffìcilmente 
digerito . 

( 8i  ) Abbiamo  già  detto  di  (opra  , che  ne’vega- 
labili  'fono  varie  le  parti  , che  fi  pofTòno  rifi* 
guardare  come  alimentari, e tali  fono  la  materia 
glut  inofa  , Palbuminofa  , la  gelatiuofa  , e J’  olio  « 
( V.  not . 2,9).  Or  la  materia  glutinofa  avendo  , 
ficcome  abbiamo  detto,  una  grandififima  analogia 
colla  parte  fibrofa  del  (angue,  fembra  che  fia  la 
più  atta  a fomminiftrare  al  (angue  una  m ggior 
copia  di  tal  fua  fibrofa  feftanza  . Per  quello  poi  g 
che  abbiamo  efpoiìo  nel  tomo  precedente  , ed 
eziandio  in  quello  , la  parte  principale  del  (elido 
vitale  viene  fomminiflrata  da  Una  tale  foflanza 
fibrofa  , « perciò  quanto  quefta  fi  trova  in  mag- 
gior copia  nel  (angue  , tanto  maggiore  farà  il  vi- 
gore di  tutto  il  liltema  , e confeguentemente  le 
funzioni  deli*  economia  animale  fi  eieguiranno  con 
maggior  energia,  onde  anche  la  nutrizione  farà 
in  unte  le  parti  meglio  prodotta  . Per  la  qual 
cofa  le  materie , che  contengono  una  maggior  co- 
pia di  una  tale  (oflanza  fibrofa  , o di  altra  a 
quella  molto  analoga,  dovranno  aver  il  primo 
luogo  fra  gli  alimenti  * Segue  , che  i fimi  delle 
piante  cereali  , i quali  fra’ vegetabili  fimbrano 
più  abbondanti  dell’ accennato  glutine  analogo  al- 
la predetta  fibrofa  materia  , fi  debbano  conlidera- 
re  fra  le  più  nutrienti  foftanze  tracce  da  quello 
regno  della  Natura  . 

( 81  ) Ciò  è contraddetto  da  quanto  ci  ha  apprefo 
Ja  Chimica  in  quelli  ultimi  tempi.  (V.not.  22.) 

(85)  Quella  teoria  generale  (ebbene  non  fia  a’ 
giorni  noltri  ammiffibile  ( V . not . 29.  ) , pure  le 
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lei  medulla  vulgar  e del  predetto  Autore  . Queft* 
tima  varietà  vien  chiamata  eziandio  Melarancia 
Ila  China , o del  Portogallo.  La  polpa  della 
mia  melarancia  non  lì  fuel  adoperare  , che  a 
olo  di  condimento,  ma  quella  della  feconda  fi 
a a titolo  di  grato  alimento,  e di  rimedio  fpe- 
ilmente  contro  allo  feorbuto  putrido;  il  nut  ri- 
salo però  che  fi  può  quindi  trarre , è aliai  de- 
le , e di  poco  momento. 

( 43  ) Efponendo  il  Cucco  di  limone  , o di  me- 
rancia  all’azione  di  un  gagliardo  freddo  , con- 
iando^ 1*  acqua  fuperfioa  , che  v’  é unita  , prima 
11’  acido  radicale,  fi  può  per  tal  mezzo  fcpara- 
queft’ acido  da  quell’acqua,  la  quale  nello 
:(To  tempo  ftrafeinerà  feco  la  parte  chiamata 
dgarmente  mucillagginofa  , la  quale  favorifee  la 
rruzione  di  detto  acido  . S’  avrà  in  tal  maniera 
i acido  vegetabile  molto  concentrato  , e puro  , 
quale  fi  potrà  lungo  tempo  confervare,  fenza 
e foffra  alterazione  o ne*  fuoi  principj,  o nelle 
;e  proprietà. 

(44  ) Egli  è per  verità  molto  probabile  , che  nel 
•ndenfamento  de’  Cucchi  acidi  vegetabili  per  mez- 
» del  calore  fi  alteri  alcun  poco  l’ equilibrio  de* 
ir  j principi  rimoti,  che  coftituifcono  i principi-, 
odimi  di  detti  fucchi  , e che  quindi  tai  Cucchi 
vengano  più  difpofii  ad  una  degenerazione,  rie- 
ana  inefficaci  per  prevenire,  e curare  Io  feotbuto. 

(45)  Mettendo  il  Cucco  di  limone  dentro  una 
stiglia , e coprendone  la  parte  fuperiore  con 
io,  quefio  Cucco  diviene  ofeuro , ed  amaro  , 
ò che  proviene  da  un5  alterazione  nella  com  ped- 
one de’ principj  predimi  di  quefie  due  fefianze . 

(46)  Nell’ordine  delle  fenticofe  fi  comprendo- 
> 1 Ceguenti  genwi  : pofa , Rubli i , Frugarla, 
nentillà  , Tormentilla  , Sibbaldia  , Agrimonia , 
ryas , Geum , Cornarmi , Aphanes  , Alchemilla . 
( 47  ) Che  nella  Scozia  malgrado  il  ccpiofo  ufo  , 
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che  Jì  fd  delle  fragole,  vi  fieno  de’ gotcofi  ugual 
mente  che  negli  altri  paefì  , ciò  prova,  che  1 
fragole  non  fono  uno  fpecifìco  contro  la  gotta 
ma  non  già,  che  non  fieno  utili;  mentre  gli  al 
tri  errori  nelle  fei  cofe  non  naturali  poffono  iv 


togliere  tutti 


vantaci , che  deriverebbero  dal 


ufo  copiofo  delle  fragole  E<^Ii  è certo,  che 
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cibo  animale  favorifce  la  gotta,  e perciò  il  cib 
Vegetable  è utile  per  due  modi  , e perche  correc 
«e  i mali  effetti,  che  dal  cibo  animale  foolior 
produrli,  e perche  quanto  piu  nutrimento  fi  prei 
de  da1  vegetabili , tanto  meno  fe  ne  prende  dag 
animali  . 

( 48  ) Nelle  analifl  fatte  fulla  bile  fi  trovò  , ci 
quello  liquor  animale  è comporto  di  un  alcali  1 
foda  , e di  una  materia  verde,  che  è formata  < 
una  fortanza  albuminofa,  e di  un* altra  particol. 
materia  , e che  fu  prefa  per  una  refina  , ma  cl 
ha  petò  alcuni  caratteri  differenti  dalle  reflue  ( 
Annal.  di  ehm . Tom.  VII.).  Or  fuccede  a! 
volte,  che  l’acido  ded venerabili  Der  ia  fua  afhr 
tà  coll*  alcali  io  fepara  dalla  bile,  e quindi 
materia  verde  coll’ acrimonia  , di  cui  è dotati 
irrita  g!s  in  redini  , e produce  la  purgazione;  e 
feci  in  tal  cafo  appajono  per  T ordinario  colora 
di  verde  . 

(49  ) Nella  bollitura  delle  frutta  nafee  certame 
te  un’alterazione  nella  proporzione  delle  par 
componenti  i loro  acidi,  per  cui  querti  vengo 
più  avvicinati  allo  (lato  dello  zucchero.  Per  1 
motivo,  e per  lo  zucchero  eziandio  aggiunti 
riefeooo  e meno  acide  allo  rtomaco  e più  n 
trienti , Però  le  frutta  in  tale  flato  non  fembra: 
nello  feorbuto  ugualmente  giovevoli,  che  quan 
fono  frefche , e vi  fono  parecchie  perfone , a c 
riefeono  gravi  , ed  incomode. 

( 50  ) Le  frutta  confervate  in  tali  Torta  di  lique 
prendono  un  gurto  fpiritofo , edivengono  rtimolant 

(50 
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(88)  Queft’è  una  fpezie  di  birra  > ma  petb 
àlquanto  più  debole . 

(89)  Si  chiama  malto , o malta  ima  prepara- 
zione dell*  orzo,  la  quale  fi  opera  nella  Tegnente 
maniera.  Si  mette  1*  orzo  nell*  acqua  per  trenta 
g quaranta  ore  , onde  ne  fia  ben  penetrato  1 Po- 
feia  levatolo  dall5  acqua  fi  difpone  in  mucchj  » e 
sd  un  moderato  grado  di  calore  Ti  laTcia  così,  fin- 
ché abbia  cominciato  a germogliare.  Allora  dif- 
fatti  que’ mucchj,  fi  porta  l’orzo  in  un  forno  , 
dove  lo  fi  diftende,  e lo  fi  fa  diffieccare  «>  Final- 
mente Io  fi  crivella  per  fepararne  i germogli , e 
ciò  che  quindi  rifulsa  , fi  chiama  malto  i 

(90)  Si  fi  prenda  una  qualunque  quantità  di 
malto  di  orzo  ridotto  in  polvere  grofla  , e fi  meu 
fc oli  bene  nei  triplo  di  pefo  d’acqua  bollente,  e 
coprendone  il  vaio  , vi  fi  fafei  digerire  per  tre 
o quattro  ore  j e fi  coli  pofeia  una  tal  infufione  s 
fi  ha  un  liquore  , che  fi  chiama  mojlo  di  birra  . 
Quefio  liquore  fu  propolto  dal  Macbride  contro 
lo  feorbuto  5 e 1*  efperierze , che  Te  ne  fono  in 
feguito  fatte,  confermarono  la  Aia  virtù  annfet- 
tica  , e ne  dimoilrarono  particolarmente  1’  effica- 
ci a nell’  accennato  malore  . Se  ne  danno  petciò 
due,  tre,  quattro,  ed  anche  Tei  libbre  per  gior- 
no. Sotto  P ufo  copiofo  di  una  tale  infufione  na- 
scono fpefiò  delle  diarree  , le  quali  alcune  volte 
riescono  utili  al  contemplato  oggetto  , altre  volte 
però  Tono  ecceffive  5 e conviene  occorrervi  con 
opportuni  ajuti  . Né  fole  quefP  infufione  è atta  a 
prefervare  dallo  feorbuto  ne5  lunghi  viaggi  marit- 
timi, ma  a lanario  eziandio  quando  elfo  fia  già 
na^o , ed  anche  fia  avanzato  ad  un  qualche  con- 
fiderabife  grado  , non  però  eccepivo  . Si  hanno 
delle  relazioni  della  Tua  efficacia  in  perfone  , di 
cui  le  gengive  eran®  fpongiofe,  tumefatte,  dolo- 
rose , e mandavano  fangue  , il  fiato  fetido  , le 
gambe  gonfie  , la  cute  fparfa  di  macchie  e d» 
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ulceri,  la  refpirazionc  difficile  , gli  arti  dolenti, 
l’abito  del  corpo  levcomatico  , J’ orina  feterue  , 
e che  avevano  in  oltre  una  diarrea  continua  . 
Gli  effetti  di  quello  rimedio  fono  fovente  pron- 
tiffimi  , onde  in  tre  , o quattro  giorni  s’arrivi 
molte  volte  a debellare  i dolori  fcorbutici  , e 1* 
eruzioni  cutanee  . Ma  oltracciò  Rush  narra  d* 
aver  fanate  coll’  ufo  interno  di  qoefto  rimedio 
due  femmine,  l’una  delle  quali  aveva  dell’ ulce- 
ri veneree  , che  refiftettero  all’  ufo  de’  mercuria- 
li , e l'altra  dopo  un  parto  andò  foggetta  ad  un 
ulcere  oftinato  (òpra  i’ olio  ileo  . Pcrcival  pari- 
menti  trovò  utile  un  tal  liquore  nelle  affezioni 
fcrofolofej  e Collin  ne  odervò  eccellenti  cifetti 
in  febbri  biliofe,  e così  pure  in  vomiti,  e diar- 
ree di  tal  natura» 

(91)  Si  didinguono  in  Medicina  tre  diverfe 
condizioni  di  orzo*  cioè  l’orzo  intero , l’orzo 
mondato , e l’orzo  periato . Il  primo  di  tali  orzi 
è lo  RefTo  feme  d’orzo  unitamente  colia  fua 
gluma  o feorza  : il  fecondo  è io  dedo  leme  d' 
orzo , ma  fpogliato  della  fua  feorza  per  mezzo  d' 
un  parcico'ar  tritamente,  a cui  lì  fa  foggiacere  : 
ed  li  terzo  è lo  dedo  orzo  mondato , ma  però  ri- 
dotto alla  grodezza  dei  miglio,  e lotto  la  for- 
ma sferica  ; ciocche  s’ottiene  per  mezzo  d’ un 
macinamento  al  molino.  L ’ orzo  periato  vien  pre- 
parato in  Germania  , e quindi  viene  portato  in 
commercio.  Or  qued’orzo,  ficcome  pure  l’altro  1 
chiamato  orzo  mondato , col  tempo  divengono  fa-  1 
rinoli  alla  loro  fuperfìcie  , dalla  qual  farina  con- 
vien  liberagli  prima  di  farne  ufo  per  le  deco-  1 
zioni  . Perciò  in  varie  Farmacopee  nella  prepa-  i 
razione  della  decozione  d’orzo  lì  è avuto  ezian- 
dio riguardo  alla  feparazione  d’una  tal  materia 
farinofa.  Per  tanfo  ecco  la  maniera  , che  nell*  1 
ultima  Farmacopea  d’Edemburgo  pubblicata  i' 
anno  1783  $’  infegoa  di  preparatela  decozione  da 
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orzo  , detta  comunemente  acqua  d'orbo  , la  qual  ma- 
niera non  c guari  differente  da  quella  preferitta 
nell*  ultima  Farmacopea  di  Londra  . Si  prendano 
due  oncie  dy  orz*o  periato , e fi  lavino  nell’  acqua 
onde  togliere  loro  la  parte  farinofa  alia  fuperfi- 
cie,  e poi  fi  facciano  un  po’  bollire  in  mezza 
libbra  d’acqua  , la  quale  diverrà  colorita  , Si  get- 
ti via  queffacqua,  e l’orzo  così  purificato  s*  in- 
fonde in  cinque  libbre  d’acqua  bollente,  e vi  (1 
faccia  bollire  fino  a tanto,  che  di  quei!’ acqua  fia 
confumata  la  metà  . Si  coli  il  liquore,  e lì  avrà 
quindi  ì*  acqua  d y orz,o  ricercata  . 

( 92  ) Il  Segalo  cornuto , od  Ergot  è una  ma- 
lattia del  fegalo,  la  quale  è anche  contagiofa . 
Quell’  è una  materia  nera,  curva,  infiammabile, 
che  fi  trova  molte  volte  dentro  le  fpiche  del  fe- 
gato. In  queff*  ergot  fi  offervano  de*  filetti  aridi® 
i quali  il  celebre  Signor  Felice  Fontana  ha  feo- 
perto  edere  altrettanti  piccioli  animaletti  , che 
hanno  in  qualche  modo  la  forma  delle  AnguiN 
le.  Egli  offervò,che  quando  V ergot  è ancora  im- 
maturo , quelle  enguillette  fono  poche  , e pii 
grandi,  anzi  che  alcune  fra  loro  fono  più,  volu- 
minofe  delle  altre.  Conobbe,  che  di  quelle  an- 
guille , le  quali  fi  trovano  nell*  ergot  immaturo  , 
le  piu  voluminofe  fono  mafehi,  e le  altre  fono 
femmine  e che  le  line  e le  altre  fono  i genitori 
delle  piu  numerofe  , e più  picciole  anguillctte, 
le  quali  elìdono  nell*  ergot  già  maturo  , e neglo , 
Per  la  qual  cofa  non  a torto  quel  valente  Fifico 
rifguarda  V ergot  come  una  ^//4  del  fegalo  . Die- 
tro a qued*  mteredante  Coperta  il  Signor  Fon- 
tana ne  produlle  un’altra  molto  più  forprendente. 
La  vita  naturale  di  quei  vermetti  e di  pochi  mi- 
nuti torà  quel  dotto  Odervatore  trovò  , che  queda 
vita  fi  poteva  a piacere  fofpendere,  onde  far  du- 
rare l’ animaletto  per  più  meli,  ed  anni  .Quelle 
anguille  polle  nell’acqua  col  loro  moto  danqg 
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fegni  non  equivoci  della  loro  vita,  e della  lore* 
natura  animale;  ma  celTa  in  loro  ogni  movimen- 
to, fubito  che  dall’acqua  fieno  levate.  Effe  fi 
difeccano  , e la  loro  vita  refia  fofpefa  per  quanto 
tempo  fi  vuole,  finche  fi  tornino  a metter  nell’ 
acqua,  nel  qual  calo  ritornano  in  vita:  e ciò  fi 
può  ripetere  più  volte  a piacere.  Qu  t^C  ergot  fu 
da  molti  creduto  oltremodo  dannolo,  e fi  riferi- 
rono fu  quefio  propofito  de’  gravitimi  mali,  altri 
di  natura  fpafimodiea,  ed  altri  di  natura  gangre- 
nofa,  cagionati  dal  fuo  ufo.  Le  ftorie  però  pro- 
dotte riguardo  ai  mali  , che  negli  uomini  fono 
quindi  derivati , non  prefentano  fempre  delle  con- 
feguenze  le  più  convincenti  lopra  la  malignità 
deli*  ergot , e fono  d’  altra  parce  contraddette  da 
altre  fiorie,  dove  una  tal  fofianza  apparve  affatto  $ 
innocente.  Furono  fatte  anche  fopra  i bruti  va-  1 
rie  efperienze  fu  quefio  propofito  , ma  però  1’  e-  i 
fito  non  fu  fempre  conforme  . Nell’ Opere  di  Tif-  g 
fot  fi  legge  una  lettera  a Bacher  fopra  le  malat-  * 
tie  provenienti  dall’ufo  dell’ accennata  follar  za f 
ma  in  quefia  lettera  i!  Tifiot  non  fa  che  riferire  § 
Varie  fiorie  da  altri  prodotte,  e non  prefenta  ai-  a 
cuna  ofiervazioae  fua  propria  . Sembra  per  tan- 
to > che  non  lì  pofia  ancora  pronunziare  con  fi-  ; 
curezz*  fu  tal  propofito  . Confiderando  però  , che 
ergot  fi  contengono  delle  materie  animali,  t 
fembra  ragionevole  il  penfare,  che  quando  1’  er~ 
got  ffrndo  troppo  umido,  quelli  animali  natu- 
ralmente terminano  in  efiò  la  loro  vita  , pà  (tendo 
in  feguito  alla  corruzione,  pollano  riufcire  oltre- 
modo  nocivi  a quelli , che  quindi  traefifero  una 
porzione  de)  loro  alimento „ 

( 93  ) I Miglio  é in  varj  luoghi  d*  Italia  ufa- 
to  da  molti  bollito  nell’acqua  dopo  averne  leva- 
ta la  fcorza,  ed  avergli  fatta  fofirire  una  qual- 
che triturazione  . Quefia  mineftra  riefce  un  po3  ; 
do{cigna  , e grata  al  palato , nè  rinferra  punto  il  v, 
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ventre)  ma  aggrava  pei ò un  poco  -Io  flcmacó  & 
quelli  > che  non  ne  Tono  avvezzi  , o che  fondi 
locati  di  una  non  molto  robufta  facoltà  dige- 
rente . 

(94)  il  rifo  viene  comunemente  impiegato 
>ol Sito  in  mineftra  e in  Venezia  , ed  in  tutta  la 
lombardia»  fenza  che  quindi  fi  o (Fervi  alcun  in- 
.oriVenience . Sopra  il  rifo  v*  e una  bella  oderva- 
:iòné  del  celebre  D>  Percival  defcritta  in  una 
ua  lettera  diretta  al  D.*  Aikin,  la  qual  lettera 
ì trova  in  fine  deli*  iute  ridante  trattato  delio 
ledo  Aikin  pubblicato  anni  fono  in  idioma  in- 
de fe  folto  il  titolo  d’  O ffi  tv  azioni  [opra  gli  Spe~ 
Uh.  Crediamo  , che  non  farà  difcaro  ad  una 
;ran  parte  de5  leggitori  , ai  quali  quel  trattato 
ion  é pervenuto,  il  riferire  in  quello  luogo  tra- 
lotto in  Italiano  tutto  1*  articolo  relativo  alla 
•redetta  odervazione  ; la  quale  fcbbene  Ila  prin- 
ipaimente  diretta  per  ii  piò  conveniente  regime 
•ella  dieta  degli  ammalati  9 può  nondimeno  fpar- 
er  qualche  utile  lume  fui!’ ufo  di  rale  foflanza 
oche  ne*  faqi . Il  rifo  (dice  il  D.r  Pefcival  ) Tor- 
na un  articolo  confiderabile  nella  parte  del  rd~ 
irne  di  quafì  tutte  Pinfermerie  ; ma  in  quanto 
d eder  un  alimento  fano  , edo  è molto  inferio- 
e al  falep,  di  cui  non  fi  fa  mai  ufo,  per  qci3n- 
d io  credo,  od  almeno  molto  di  rado  . Io  ho 
atte  varie  efperienzs  ad  un  calore  uguale  a quel* 

3 del  corpo  umano  con  diverfi  ridi  fatigli  fatti 
3u  carne  di  caftrato  ed  acqua  , in  cui  avevo 
emprate  varie  fofìanze  feparatamente  , cioè  pa- 
e,  bifcotto,  falep,  farina  di  rifo,  fagù  , pata- 
3,  formaggio  vecchio  ec.  In  quarantotto  ore 
liefti  diverfi  mifcugli  acquiftarono  an  odor  vi- 
olò , e furono  in  una  grande  fermentazione  , 
xettuato  il  mifcu'glio  fatto  col  rifo  , che  non 
Iciava  icappare,  fe  non  alcune  poche  bolle  d’ a- 
a } ed  era  pochiffimo  alterato  . II  terzo  giorno 
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alcuni  di  tali  miscugli  li  trovarono  dolci , e con- 
ttinuarono  a fermentare  ; altri  avevano  perduto 
il  loro  moto  interino,  ed  erano  agri  j ma  quel- 
lo, che  conteneva  il  rifo  , era  divenuto  putrido. 
Da  quella  esperienza  fembra  , che  il  rifo  prefo 
come  alimento  è lento  a fermentare  , ed  è un 
debole  correttivo  della  putrefazione  . Elfo  è dun- 
que un  nutrimento  niente  adattato  agli  ammala- 
ti d’  un  ofpicale  . Oltracciò  elio  non  lì  può  nem- 
meno considerare  come  un  alimento  molto  nu- 
triente, perciocché  ft  difeioglie  dtfffcilmtnte  nello 
{fornisco  . Qu  etf  è una  verità  confermata  dall*  es- 
perienza , poiché  nell*  Indie  Occidentali  gli  abi- 
tanti delle  Colonie  offervano  , che  i Negri  dima- 
gri feono  , e fono  meno  capaci  di  Sopportar  le  fa- 
tiche, quando  vivono  di  foSo  rifo. 

( 95  ) Con  un  poco  d’empireumatico  . 

( 96  ) Qui  Cullen  intende  parlare  della  Scabbia. 
Og  nuno  accorderà  , che  quello  malore  fpelfo  pro- 
viene per  un  contagio  , o lì  a per  aver  toccate 
perfone  da  quello  affette  , o per  aver  portate 
o maneggiate  alcune  loro  robe.  Ma  egli  pere 
non  fi  prò  dubitare  , che  la  Scabbia  non  polla 
eziandio  produrli  Senza  una  tal  comunicazioni 
con  perfone,  o robe  infette,  ma  per  una  parti- 
colar  difpofizione  delle  linfe  , e della  cute  , pei 
cui  ed  in  quelle  vi  Sia  una  maggior  tendenza  ac 
tuia  particolar  degenerazione  , ed  in  quella  fu 
minorata  i* inSenlìbile  trafpirazione  . Ed  una  ta 
difpofizione  lì  fa  luccedere  molto  fpeflo  e d« 
particolari  miafmi  nelle  linfe  introdotti  , com* 
è appunto  il  miafma  venereo  , il  quale  non  man 
ca  di  produrre  Speffe  fiate  tali  cutanee  affezioni , < 
dall’immondezza  de’  vediti  , e da*  particolari  er 
rori  nella  dieta.  Egli  è perciò,  che  apprettò  gl 
antichi  popoli  abitanti  le  calde  contrade  dell  1 
Alia  , era  per  l’ordinario  profentta  la  carne  por*  \ 
cina,  la  quale  fi  fa  per  1’ offer vazioni  di  Santo 
\ rio, 
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ifio  ) e d’altri,  efTc-re  contraria  alla  trafpiraziónC 
infenfìb  le  , c favorire  (inaili  cutanee  affezioni  $ 
fpezial  r.ente  ne’ itoghi  ca  di , dove  naturalmente 
«li  umor  fono  più  difpcdi  alla  degenerazione  * 
Moki  altri  obi  pedono  produrre  di  vali  accidenti  j 
quando  fe  ne  abuiì  . L’aria  forle  potrebbe  ezian- 
dio edere  di  tal  im’e  in  molte  circodanze  ac- 
cagionata , aitefochè  fi  eflervi , che  in  molti  luo- 
ghi tali  affezioni  fono  endemiche  * Ccnfiderando 
però  T azione  delle  varie  alterazioni , che  fcgliono 
naturalmente  produrfi  nell’ aria  atmosferica  » io 
credo  bene,  eh’  eda  poda  influire  a tali  indifpcfi- 
zioni  , ma  non  già  totalmente  produrle  . 

(97)  Io  accorderò  facilmente  , che  anche  ne- 
gli aim  feroi  cereali  , oltre  il  formento  , vi  da 
una  dove  maggiore.*  dove  minore  copia  di  quel 
glutine  , che  Beccati  ha  trovato  nel  formento  9 
e che  abbiamo  detto  aflomigliar  molto  alla  ma- 
teria flbrofa  dei  fangue  . Si  deve  però  confettare* 
che  una  tal  cofa  non  fegue  punto  dalla  proprie- 
tà , che  hanno  i detti  farinacei  di  coagularfi  per 
mezzo  dei  calore  . Si  fa  al  prefente  , che  in  tali 
foflacze  fi  contiene  una  certa  quantità  di  mate- 
ria albuminofa  , la  quale  è noto  , che  fra  le  al- 
tre fue  proprietà  ha  quella  di  coagularli  per  mes- 
so d’ un  certo  grado  di  calore. 

( 98  ) Il  Boerhaave  nel  fuo  Trattato  de  cvgno- 
feendts  & curandis  morbis  , preferita  un  pezzo 
fotte  il  titolo  morbi  a glutine fo  fpont/iveo  , dove 
fupponendo  nel  corpo  umano  una  ftraordinariz. 
vifeofità  prodotta  in  certe  circodanze  y confiderà 
le  cagioni , che  vi  pottono  dare  cccafione  , ed  t 
mali  in  generale  , che  ne  pattono  derivare.  Que- 
lla vifeofità  y fecondo  quell*  Autore  è o nelle 
prime  vie  , o nei  fidema  della  circolazione  5 o 
negli  umori,  che  quindi  derivano.  Nelle  prime 
vie  quella  vifeofità  confide  od  in  una  materia 
vifeofa  * c ftraniera  , che  s’  attacca  all*  lóro  pa- 
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reti,  od  in  uno  ilraordinano  addenfamento  re’ 
fucchi  particolari  a tali  parti . Nel  fiftema  della 
circolazione  queda  vifcofità  condite  nei  maggio» 
addenfamento  della  parte  ferofa  . Secondo  quell* 
Autore  , febbene  vi  pofia  eder  vifcoiità  in  alcuni 
umori  feparati  dal  fangtie  , fenza  che  ve  ne  da 
nel  fangue  , e ft bbene  fi  polla  avere  della  vifco- 
lità  in  quefto,  fer,za  che  fe  ne  abbia  nelle  prime 
vie  ; pure  la  vifcofità  nelle  prime  vie  influirà  fu 
quella  del  fangue  , e quella  fu  quella  degli  umori 
quindi  feparati.  Or  da  una  tale  vifcidità  molti 
mali  faranno  prodotti.  Goù  nelle  prime  vie  (1 
avrà  un  appetito  profirato , un  fenfo  di  pienez- 
za, la  naufea  , il  vomito , (ticichezza  , e tumidez- 
za  di  ventre.  Quando  lì  abbia  vifcidità  nel  fan- 
gue, ne  ribalteranno  un  abito  levcomacico , ofìru- 
zioni  ne*  vafi  , concrezioni  , orina  pallida  , faliva 
vjfcida  c tenace,  fecrezioni  impedite,  folidifica- 
zione  ne' minimi  vab,  e tutti  i mali , che  quindi 
podono  efier  prodotti  . Or  Boerhaave  fra  le  cau- 
le, che  podono  dare  occadone  ad  una  tale  vifci- 
dità nelle  prime  vie,  e quindi  nei  redo  del  fi- 
derò a , mette  in  primo  luogo  l’ufo  de*  farinosi 
non  fermentati  , perciocché  la  tenacità  di  tali 
pade  non  efiendo  vinta  per  mezzo  o d*  un  moro 
proporzionatamente  accrefciuto  , o per  altri  con- 
venienti ajuti,  s’attacca  alle  pareti  dello  domaco, 
e degl’  intedini , ne  infarcifce  i vad  eferetor} , im- 
pedì fee  U riparazione  dt  fuochi  gattrici  , delia  bi- 
le , ec. , turba  le  digedioni,  impedifce  la  fepara- 
zione  , e V elaborazione  d*  un  buon  chilo*  ed  in- 
troducendofi  a poco  a poco  una  porzione  di  una 
tal  glutmofa  materia  nei  fangue,  produce  1* ac- 
cennata vifcidità  nella  fua  parte  ferola,  e quindi 
negli  umori,  che  ne  derivano.  Il  Cuilen  non  fi  : 
moftra  molto  propenfo  per  la  dottrina  della  vifei-  I i 
cita  del  fiero,  e degli  altri  umori  . Su  quedo  pro-  I1 
pofito  abbiamo  già  detto  qualche  cofa  nel  Tomo  i 
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precedente  . Ora  io'amente  aggiungeremo  , che  nt* 
fluidi  può  averli  ed  una  draordinaria  denfità,  ed 
una  draordinaria  vifcidità  . Si  potrà  avere  F una 
fenza  l’altra,  e tutte  due  infieme.  Nella  denfità 
li  confiderà  la  quantità  di  materia  comprefa  den- 
tro un  dato  volume.  Nella  vifcofità  fi  confiderà 
Padefìone  , che  hanno  le  parti  d’un  fluido  o 
d’ un  folido  non  molto  confidente  fra  loro.  Or 
le  particelle  componenti  un  fluido  polfono  edere 
maggiori,  che  quelle  d’un  altro,  ma  però  più 
debolmente  fra  loro  aderenti,  o dotate  d’ una 
minore  mutua  attrazione  ; per  modo  che  fotto  lo 
dedo  volume  s’abbia  una  quantità  di  materia 
maggiore  , ma  però  formata  di  molecule  meno 
coerenti,  e li  avrà  quindi  un  tutto  più  denfo, 
ma  meno  vifcofo  . Or  nel  fangue  fi  polfono  con- 
federare principalmente  quattro  parti , la  fibrofa  , A* 
albuminofa  , la  glutinofa  , o gelatinosa  , e P se- 
quoia . Le  prime  due  fono  più  denfe  , e più  vi- 
scide delle  altre  due  : fe  dunque  fi  troveranno  in 
maggior  proporzione  nel  fangue,  quello  rifulterà 
più  denfo,  e più  vifeido,  e più  facilmente  con- 
credibile  quando  o lìa  edratto  da’ vafi,  od  in 
qualche  parte  ridagni . D’altra  parte  anche  in 
ciò  fi  potrà  rimarcare  una  differenza  . La  parte 
fibrofa  è più  denfa  dell’ albuminofa  . Perciò  può 
fuccedere , che  nel  fangue  d’  una  perfona  fi  trovi 
più  maceria  fibrofa,  e meno  di  a-buminofa,  che 
in  quello  di  un’altra  , ed  in  tal  calo  febbene  for- 
fè le  parti  gelatinofa  ed  acquofit  fieno  nella  pri- 
ma perfidia  maggiori,  che  nell*  altra,  pure  la 
quantità  di  materia  fibrofa  può  edere  tanta  in 
confronto  del  redo,  otide  il  primo  degli  accen- 
nati Sangui  rifiliti  piò  denfo  de!  fecondo , ed  il 
fecondo  più  vifeofo  del  primo  . Una  tal  circo- 
danza  può  ben  dar  occafione  3Ì  varj  accidenti 
indicati  dal  Boerhjave  fotto  il  titolo  di  glutinofo 
fpontaneo  , o pingue.  La  farina  del  fermento,  e 
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quelle  delle  cereali  in  genere  abbondano  di  tini 
tal  materia  aibuminofa  , onde  fi  potrebbe  bene 
penfare,  che  effe  folfero  più  atte  di  molte  altre 
fodanze  ad  indurre  nel  (angue  una  tal  diferafia, 
quando  il  loro  ufo  fotte  maggiore  di  quello  po- 
tettero comportare  le  particolari  circoftanze  dell5 
animale  economia  de’ deferenti  individui. 

( 99  ) La  Difpepfia  è un’affezione  di  ttomaco  $ 
nella  quale  fi  hanno  inappetenza  , naufea  , erut- 
tazioni dopo  aver  prefo  il  cibo,  ed  alcune  volte 
cardialgie,  ed  una  fpezie  di  ruminazione. 

(100)  Riguardo  alla  Saggina  ecco  ciò  , che 
fuggerifce  il  Signor  Dottor  Targioni  Tozzetti 
nel  fuo  Trattato  fopraccennato . ,,  La  farina  di 
Saggina  è rnfpa,  renofa  , ed  anche  dura  più  che 
quella  di  Gran  Siciliano  , e perciò  va  unita  con 
un  terzo  di  farina  di  fegale  , o d'  orzuola  , o 
con  un  fello  di  quella  di  fave;  ed  anche  con  un 
quarto  di  quella  d*  orzuola  , ed  un  ottavo  di 
quella  di  fegale  fa  pane  buono  5 ma  non  pub  le* 
gare  colle  farine  di  Grano  , e di  formentone  o 
fìa  Grano  Siciliano.  È d’ avvertire,  che  la  Sag- 
gina  va  macinata  da  per  fe,  e che  il  formento, 
o lievito  va  polto,  ed  intrifo  nelle  fole  farine  di 
fegale  , e d’orzuola  , non  già  in  quella  di  Sag- 
gina , la  quale  dante  la  durezza  , non  lo  preti-- 
de,  ma  deve  foiam-nte  imp.egarfi  per  impattare* 
quando  il  lievito  è già  ft^gionato  . Non  ottante 
quede  regole  comunemente  tifate  , i minuzzoli 
della  Saggina  redano  nel  pane  femprc  duri  , ed 
incapaci  di  fommimdrare  fodanza  chilofa  ; laon- 
de affinchè  i poveri  pottano  ricavare  maggior  nu- 
trimento da  minor  quantità  di  pane  mefcolatc» 
con  Saggina , convien  prima  macerare , e far  bol- 
lire etta  farina  di  Saggina  , nel  modo  che  fi  è det- 
to di  fopra , e così  adoperarla  per  impadare  altre 
farine  di  fodanza  meno  dura . ,, 

(101)  La  fodanza  chiamata  volgarmente  Sagù  | 
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fè  fotto  la  forma  di  grani  rotondi  o quali  rotori*» 
di,  della  grandezza  de*  Temi  del  cavolo  , cd  an- 
che maggiore  , d’un  color  bianchiccio,  o rodò 
oicuro  , d’una  durezza  molto  confiderabile . Qqe* 
idi  grani  bolliti  nell’acqua  fi  ammollifcono  , il 
tumefaniio  , diventano  pellucidi  , e finalmente  il 
fciofgono  , e formano  una  gelatina  rodìgna  , e 
più  o meno  vifchiofa  in  proporzione  dell*  acqaa 
perciò»  impiegata  . QueiT  è una  fecola  , la  quale 
ii  prepara  nell’ ifole  Molliche  , ed  in  altre  parti 
dell’ Indie  Orientali;  e s’ è creduto  dal  Linneo  > 
e da  altri , eh’  effa  fode  tratta  dal  Cycas  Circina- 
lis  , Ma  molti  Odervatori  degni  di  fede  atteda- 
ho  , che  non  è punto  il  Cycas  Circinalis  , ma  il 
Sagus  feu  palma,  farinaria  di  Rumph  , da  cui  ii 
ottiene  una  tale  fodanza  . A tal  effetto  fi  pren- 
de la  midolla  dell5 accennata  pianta  , la  fi  polve* 
ffizza , e pofeia  vi  fi  verfa  fopra  dell’acqua,  che 
lì  fa  pattare  per  un  vaglio  fottopofto  . Queft’aq- 
qua  fafeiando  fopra  il  vaglio  la  parte  più  grottb- 
lana,  e fibrofa , drafeina  fecó  la  parte  piu  Lottile 
ed  amilacea  , la  quale  con  un  po’  di  quiete  fi  de- 
porta al  fondo  fotto  forma  d’una  farina  bian- 
chiccia. Separata  l’acqua  fovrappoda  s’ impatta 
la  predetta  farina  , o fecola  , e pofeia  con  una 
particolar  crivellazione  , ed  altri  mezzi,  fi  riduce 
all’  accennata  forma  di  rotondi  granelli  . Qued» 
jfi  efpongono  prima  al  foie,  e poi  ad  un  non  mol- 
to forte  calore  di  fuoco  , onde  fi  difecchino  : e 
quindi  ri  fu  Ita  la  materia , che  fi  porta  nel  com- 
mercio fotto  il  titolo  di  Sagù  . Quatta  fodanza 
fe  fi  difende  dall’aria  umida  , fi  può  confervare 
per  più  anrti  fana  , fenza  che  contragga  alcuna 
alterazione  o di  muffa  , o di  carie  * Del  redo  il 
Sagù  s’ottiene  eziandio  da  alcune  altre  fpezse  di 
palme.  V’ è un  Sagù  bianco,  che  fi  prepara  col- 
la farina  di  certe  fave,  il  qual  Sagù  però,  quan- 
do fia  bollito  nell’acqua,  modra , che  una  parte 
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di  eifo  non  è foiubiie  , rna  piuttodo  coagulabile , 
« prefenta  perciò  una  natura  in  parte  aJbumino- 
fa  . Anche  dalla  farina  delle  patate  alcuni  ritira- 
no una  fecola , la  quale  fanno  padare  fotto  il 
titolo  di  Sagù  . 

(102)  Quella  però  fembra  un’efagerazione . 

( 105  ) Il  Sagù  fomminidrs  una  mucillaggine 
nutriente,  e molto  adattata  per  quei , di  cui  1 po- 
teri digerenti  fono  deboli,  e gli  umori  tendono 
foverchiamente  alla  putrefcenza  . Quella  folta n- 
za  però  non  è un  alimento  , da  cui  la  macchi- 
na polfa  trarre  molto  vigore  , ugualmente  che 
dall’ufo  dei  pane  di  formento , o di  altri  farina- 
cei. In  fine  della  traduzione  Franccfe  dell*  Opera 
di  Lewis  fopra  le  Farmacopee  d*  Edemburgo  , e 
di  Londra,  v*  è la  deferizione  d7  una  gelatina  di 
Sagù  ufata  in  Londra  nella  dieta  di  parecchi  am* 
malati . Quella  gelatina  fi  fa  prendendo  una  cuc- 
chiaiata di  Sagù  e facendola  bollire  in  dodici  o ri- 
eie  d’acqua  pura , rùnefcolando  fempre  il  liquo- 
re^ e ciò  finche  il  Sagù  fia  interamente  fciolto  , 
ed  il  liquore  abbia  prefo  un  fufficiente  grado  di 
confidenza  . Allora  levata  la  pentola  dal  fuoco  » 
Vii  fi  aggiungono  due  cucchiaiate  di  buon  vino  , 
un  po’ di  nocemofcada , e quanto  bada  di  zucche- 
ro, onde  la  vivanda  riefea  più  grata  al  palato  di 
chi  ne  deve  far  ufo. 

(104)  Sotto  il  nome  di  Salep  viene  portata  in 
commercio  una  (odanza  d’  una  durezza  fimile  a 
quella  del  corno  x d’un  fapore  mucillagginofo , la 
quale  è ih  oltre  mezzo-trafparence  , fi  fcioglic  in 
bocca  nel  madicarla,  pedandola  fi  riduce  in  una 
polvere  bianca  , facendola  bollire  nell*  acqua  fi 
feioglie  per  la  maggior  parte  , ed  anche  intera- 
mente tifando  qualche  artifizio  , c l’acqua  divie- 
ne mucilla.a2Ìnofa  . li  fuo  volume  è vario , men- 
tre  ora  fupera  quello  d’ una  mandorla  , ed  ora 
appena  è maggiore  d’un  feme  di  caffè.  Varia 

pure 
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pure  é la  Tua  figura*  mentre  ora  è evala  , ora 
ovato  bislunga  , ora  un  po’ [cavata  da  un’ efiremi- 
tà  , e acuminata  dall*  altra,  ora  più  acuminata  , 
ora  Jifcia,  ora  fparfa  di  fofTette»  Il  fuo  colore  è 
per  Io  p ù giall  ccio,  ma  alcune  volte  apparifee 
«ziandio  cenerino,  o bianchiccio,  od  anche  ver- 
daftro  . Quella  divertirà  forfè  dipende  perchè 
quella  fella o za  è tratta  da  varie  fpezie  d’Orchi- 
de  . Nell’  Oriente  li  fa  molto  ufo  del  Salep  ; ed 
appunto  da  que’ luoghi  cominciò  ad  elier  porta- 
to nell’Europa.  Non  li  conofce  bene  ìa  maniera, 
di  cui  que’  popoli  fi  fervono  per  prepararlo  *. 
Intanto  fi  conobbe,  che  quello  Salep  era  tratto 
dalla  radice  d*  una  qualche  Orchide,  e che  per- 
ciò fenza  ricorrere  agli  Orientali  , l'Europa  ce 
lo  poteva  abbondantemente  fomminiflrare . Per  ìa 
qual  cofa  Geoffrey  ( Mem.  de  V Acad.  Royal . des 
Selene,  de  Par.  1740)  infegnò  la  maniera  di  pre- 
parare una  tal  follanza . Egli  mofhò,che  fe  dal- 
le radici  di  varie  fpezie  d’  Orchidi  (ì  prendano  i 
bulbi  migliori,  e cavatane  la  pelle  fi  mettano  ad 
ammorbidire  per  alcune  ore  nell’ acqua  fredda,  e 
poi  fi  facciano  cuocere  per  qualche  tempo  nell* 
acqua  bollente,  dopo  di  che  fi  levino  da  quell* 
acqua  , fi  [gocciolino,  e finalmente  s’infilino  , e 
fi  mettano  a difeccare  all*  aria  , s’avrà  un  Salep 
di  perfetta  qualità  . Nell’  anno  1769  il  Signor 
Moult  nelle  Tranfazioni  Anglicane  produfie  una 
maniera  un  po’  differente  dalla  precedente  per 
preparare  da  varie  fpezie  d’ orchide  i!  Salep  • 
Egli  infegna  , che  lavati  nell’ acqua  1 bulbi,  fe  ne 
cavi  la  pelle  fregandoli  con  uno  (Iraccio  ruvido, 
e poi  fi  mitrano  per  alcuni  minuti  in  un  forno 
onde  acqiufiino  il  colore  dii  corno  , quindi  fi 
trafportino  in  luocfo  % dove  foocnacciano  ali’ azio- 

' . O ' OD  ( 

ne  d un  calore  moderato , oppure  in  una  danza  , 
onde  finifeano  di  difeccarfì;e  s’avrà  perlai  mo- 
do un  Salep  ugualmente  buono,  che  quello  , che 

vie- 
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Viene  dall’Oriente  . Il  Signor  Moult  avverte  , 
che  il  tempo  più  adattato  per  raccogliere  le  radici 
c , quando  i Temi  della  pianta  fono  già  divenuti 
maturi^  ed  il,  tronco  comincia  a marcire.  Perchè 
quella  foltanza  li  fciolga  totalmente  nell’  acqua  , 
e palli  interamente  a formare  una  mucillaggine, 
conviene  che  Ha  ridotta  in  polvere,  e che  quella 
polvere  fia  polla  in  una  fufficiente  quantità  d3 
acqua  tepida,  nella  quale  fi  faccia  bollire  agitan- 
dola continuamente  con  un  legno.  In  tal  manie- 
ra una  dramma  di  Sale f può  ridurre  in  muci’Iag- 
gine  otto  oocie  d'acquai  La  mucillaggine  fatta 
col  Salep  è fiata  riputata  molto  nutriente.  Io 
accorderò  bene,  che  quella  foftanza  lì  a atta  a 
nutrire,  ma  coniìderando  bene  la  fua  natura,  io 
non  credo  5 che  il  nutrimento  da  effa  apprellato 
polla  apportare  alla  macchina  quel  vigore,  che 
ÌùoI  derivare  dall'  ufo  delle  follanze  piu  abbon- 
danti di  parti  gìntinofa,  ed  aibuminofa  . In  ogni 
modo  quello  cibo  farà  molto  conveniente  agli 
rtomachi  deboli  d’ alcuni  infermi,  e così  pure  a 
Varj  febbricitanti,  ed  a quelli  in  generale,  i cui 
umori  hanno  una  ftraordinaria  difpofizione  alla 
putrefeenza.  In  fine  della  traduzione  Francefc 
dell’Opera  di  Lewis  accennata  nella  nota  prece- 
dente lì  dà  la  definizione  d’una  gelatina  di  Salef 
ufata  ili  Inghilterra  in  alcune  circoftanze  di  ma- 
lattia . Quella  gelatina  è comporta  nella  leggente 
maniera . Si  prenda  una  cucchiaiata  da  Tè  , o da  i 
Carte  di  Salep  ridotto  in  polvere  fina;  e fi  pren- 
dano otto  oncie  d’acqua  comune.  Si  mefcoli  be- 
ne il  Stìep  in  una  chicchera  di  quell’ acqua  ; in 
yfeguito Te  ne  aggiunga  il  rerto . Si  metta  quello 
mefafiglio  in  una  pentola , che  fi  porterà  (òpra 
un  fuoco  chiaro.  Si  mefcoli  continuamente  il  li- 
quore, finché  abbia  acquillata  la  confidenza  di  i 
una  gelatina  . Allora  vi  fi  aggiungerà  una  cuc-  i 
chiajata  di  vino,  ed  un  po’ di  oocemofcada  . Fi- 
nal* 
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nalmente  vi  fi  mefcoieià  un  pò*  di  zucchero,  fe- 
condo il  gulto  dell’  ammalato , e lì  avrà  una  ge- 
latina in  varie  circoftanze  molto  conveniente . 

(105)  Le  Patate  fono  radici  cuberofe  , cioè 
grolle  , e fuccole,  appartenenti  ad  una  pianta  ori- 
ginaria d’America.  Egli  fu  nel  fecolo  decimofe- 
ffo  , che  gli  Spagnuoii  la  traiponarono  in  Europa, 
e ne  introdulfero  la  coltura  nella  Spagna,  che  in 
fegujro  fu  introdotta  anche  nell’ Iralia,  e quindi 
nel  Belgio,  e finalmente  in  molti  dune  altre  par- 
ti d’Europa.  Il  Giulio  ne  diede  la  definizione 
nel  fuo  Trattato  filile  piante  rare,  pubblicato  nel 
1 6o £ . La  forma  di  quelle  foltanze  è ora  roton- 
dalfra , ora  più  bislunga  , e compresa  . La  gran- 
dezza del  loro  volume  varia  oltremodo  . Eter- 
namente fono  fparfe  di  prominenze,  ,ed  il  loro 
colore  non  c collante  » elTcndo  ora  roflìgno,  ora 
bianchiccio,  ora  più  o meno  fofco,  e nericcio. 
Internamente  prefentano  una  foftanza  polpofa , 
foda,  un  po’ fugofa , e bianch  ccia . Bollite  nell* 
acqua  efprsmono  un  iapor  di  legume  . 

( 106  ) Si  lavino  le  pacate,  e poi  fi  pedino 
bene,  onde  il  loro  reliuto  venga  totalmente  rot- 
to, ed  infranto;  lì  metta  la  materia,  che  ne  ri- 
fulta,  fopra  uno  (taccio,  e vi  fi  verlì  fopra  dell* 
acqua;  lì  lafci  ripofare  l’acqua  pallata  per  lo 
{laccio,  e fi  depofiterà  al  fondo  una  fecola  ; fi 
getti  via  l’acqua  con  ciò,  che  fopra  vi  galleg- 
gia ; fi  lavi  pm  volte  la  fecola,  e fi  metta  a lec- 
care ; ne  rifiaterà  una  polvere  bianchi  liima , e fi- 
nitima , la  quale  affomiglia  molto  all’amido  dei 
formento.  Verfando  fopra  una  tal  fecola  dell’ ac- 
qua bollente,  e rimefcolando  bene  il  liquore, 
ne  proviene  una  gelatina  gfutinofa  , e limpida  , 
d*  un  fapor.  fatuo  . Da  dieci  libbre  di  patate  (I 
può  trarre  una  libbra  di  fecola  . 

(107)  Le  patate  fi  ufano  in  varie  maniere. 
Il  coltume  più  ordinario  c di  farle  cuocere  o 

nell’ 
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iic\V  acqua 3 od  in  qualche  brodo,  aggiungendovi 
qualche  condimento.  Si  può  formare  un’ottima 
gelatina  di  patate  nella  Tegnente  maniera  . Si 
prenda  una  libbra  di  patate.  Quelle  patate  li  fac- 
ciano bollire  ad  un  fuoco  dolce  in  una  tufficiente 
quantità  d*  acqua,  fin  he  diventino  ben  tenere.  Si 
levino  in  feguito  dall’acqua,  e li  mondino  dili- 
gentemente . Aggiuntovi  un  po5ds  fai  comune, 
fi  fminuzzino  b.oe,  e poi  li  mettano  dentro  una 
pentola  con  otto  oucie  di  latte  , e due  di  burro  , 
e fi  porti  quella  pentola  fopra  un  fuoco  dolce  , 
fi  vada  con  un  cucchiajo  rimefcolando  quello  mef- 
cuglio,  e rompendone  i minuzzoli,  finche  le  pata- 
te fieno  tcidlrnente  fomite,  ed  il  liquore  fi  Con- 
verta interamente  in  una  gelatina , la  quale  fi 
potrà  ufare  o fola  , od  unitamente  col  pane  co* 


mone  0 
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( io8)  Alcuni  hanno  avuto  difficoltà  d’am- 
tnettere  Tufo  di  quelle  radici,  perchè  la  pianta 
appartiene  all’ordine  delle  lolanacee.Ma  fu  que- 
llo propofito  la  loro  dottrina  è mal  fondata , e 
bafiantemente  (mentita  dall*  efperienZa  . 

( 109)  ConfAfar  però  fi  deve,  che  le  caflagné 
£ lotto  la  forma  di  pane,  ed  in  altro  modo,  pre- 
fentano  Tempre  un  alimento  di  difficile  digellione 
per  quelli  , che  non  nc  fono  avvezzi , e non  han- 
no lo  filomaco  il  più  robufto . 

(no)  Vi  fono  alcuni  fiori  compofii  di  quat- 
tro foglie  colorate  5 dette  volgarmente  petali,  i 
quali  petali  non  fono  uguali  , e fono  difpofli 
per  modo , che  due  danno  nel  mezzo , e fono 
quafi  compreli  dagli  altri  due,  de’ quali  uno  fia 
di  fopra,  e l’altro  di  fiotto,  che  alcune  volte  c 
divifo  in  due  . Il  petalo  di  fiotto  fi  chiama  care- 
na, quello  di  fopra  fi  chiama  veffillo,  e quei  di 
mezzo  fi  chi  a tira  no  ale  . Quelle  ale  fono  fra  loro 
eguali  e parallele,  e coi  loro  lembi  corrifpóndo- 
n©  alla  larghezza  del  veffillo,  e della  carena  * 
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Quefti  fiori  fi  chiamano  papilionacei , le  pianta 
dotate  di  tai  fiori  fi  chiamano  papilionacee . 

(ni  ) Il  legume  è un  fratto  comporto  di  due 
valve , o gufa  dentro  de5  quali  fono  comprefi  i 
femi  attaccati  tutti  da  una  parre.  Le  piante  do- 
tate  di  tali  fratta  fi  chiamano  leguminofe  , le  qua* 
Ji  fono  eziandio  papihonacee  . 

( 1 12  ) Georg0  lib.  L 

( r 1 g ) L’aria  fi  fifa  , od  il  gas  acido  carbonico 
non  elide  bello  e formato  nella  fortanza  dei  le- 
gnini , ma  fi  produce  nella  loro  feompofizione  „ 
Quello  gas  in  fatti  vico  prodotto  da  éth  che  il 
carbonio  fvolgendofi  dalle  altre  parti  del  legume 
quando  quello  comincia  a feomporfi  , fi  combina 
coll’ offigenio,  che  incontra  per  via  , ed  aflforben- 
do  da’ vicini  corpi  una  (ufficiente  quantità  di  ca* 
Jorico  prende  la  forma  di  gas  acido  carbonico  , 
od  aria  Affa  » 

( 1 1 4 ) La  comune  efperienza  dimofìra  apprertb 
noi,  eh  i fagiuoli  fono  e piu  flatulenti,  e di 
pià  difficile  djgertione  de*  pifelli  « 

(115)  Il  feme  della  pianta  rinchiufo  den- 
tro una  feorza  dura  fi  chiama  noce  , o noetici* 
lo  \ molti  di  tali  Temi  fomminirtrano  colfefpraf- 
iìone  un  olio,  e perciò  il  Cullen  li  chiama  ffSoci 
eleo f e . 

( iié)  Olj  fi  chiamano  certi  corpi  untuort  9 
immifcibili  nell’acqua,  combuftibili  con  fiam- 
ma, e più  o meno  fluidi.  Gli  olj  fi  dividono 
principalmente  in  eterei , volatili , effenùali  ^ ed 
in  graffi , o fijfi  , i quali  furono  anche  da  alcu- 
ni chiamati  elpr*ffi , ma  impropriamente,  attefo 
che  anche  alcuni  fra  gli  eiTenziali  fi  portone  trar- 
re per  eiprefiione.  Degli  olj  effenziali,  o volati- 
li tratteremo  in  altro  luogo:  qui  ci  limiteremo 
a parlare  de' graffi  o fifli  . Gli  olj  fidi  hanno 
per  l’ ordinario  un  fapor  fatuo;  fono  infolubili 
ìon  folo  nell'  acqua  , ma  anche  nello  fpirito  di 
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vino,*  fi  volatilizzano  ad  un  grado  di  calore  fL* 
periore  a quello  dell’acqua  bollente  j ed  c allora 
quando  fono  volatilizzati , che  fono  fufcettibili 
à’ infiammarli  ; efpolti  ali*  aria,  e fpezta>mente 
calda  ed  umida , una  parte  di  loro  combinali 
coli* oftìgenio , e (offre  quindi  tale  alterazione,  per 
cui  gli  olj  padano  a diventar  acri,  piccanti  , ran - 
cidi,  ed  in  quefto  cafo  una  loro  porzione  diviene 
foiubiìe  nell’acqua,  e nello  fpirito  di  vino,  ed 
in  tal  modo  il  redo  fi  pub  liberare  dalla  fua 
acrimonia,  ma  Polio  più  non  adomiglia  perfet- 
tamente allo  (tato , in  cui  fi  trovava  prima  d* 
are r contratta  la  predetta  rancidità.  Quedi  olj 
fono  principalmente  dovuti  al  regno  vegetabile, 
d*  onde  fi  ottengono  ordinariamente  per  mezzo 
del  tritamente,  o dell*  efprellione . La  loro  confi- 
fteraza  è varia,  ed  alla  mezzana  temperatura  del- 
la nodra  atmosfera  altri  fi  prefentano  fotto  for- 
ma liquida,  ed  altri  fotto  forma  fetida,  e quedi 
vengono  anche  didinti  col  nome  di  butirri  , quali 
fono  appunto 'quelli , che  fi  traggono  dal  cacao, 
e dal  cocco . Pc!rò  anche  que*,  che  fi  prefentano 
fotto  la  forma  liquida , fono  foggetti  a congelarli 
altri  ad  un  maggiore  , cd  altri  ad  un  minor 
grado  di  freddo.  Quedi  olj  fono  comporti  prolfi- 
mamente  di  due  differenti  fodanze,  P una  delle 
quali  è il  puro  olio,  e l’altra  è una  mucillaggi- 
ne, Il  Signor  Lavoifier  ha  trovato,  che  la  pri-  : 
ma  di  quede  due  parti,  cioè  Polio  puro,  è com- 
porto d*  idrogeni© , e di  carbonio.  V’entra  deli* 
offigeno,  ma  qued*  è in  aliai  picciola  quantità* 

In  fatti  fé  P idrogeno  carbonato  s*  efpone  all* 
azione  dell’acido  muriatico  offìgenato  , Pidroge-  > v 
no  carbonato  fi  combina  full’  filante  con  una  i - 
porzione  d’ offigeno,  che  leva  alP  acido  muria- i t 
eie o olfigenaro , e ne  risulta  un  olio  . 

Il  carbonio  in  qued’  olj  fovrabbonda , e perciò  : 0 
fe  {le,  va  feparando  una  porzione  nelle,  reiterate  «t 

di-  h 
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diftiMazioni , e i’ 010  va  divenendo  più  fouife, 
€ chiaio.  Qua  id o ta  l olj  lì  abbruciano,  li  car- 
bonio (1  iepara  «da I i*  idrogenici , e combinandoli 
con  una  (ufficiente  quantità  de!  contiguo  offigenio, 
palla  allo  (iato  di  gas  acido-carbonico,  e 1*  altro 
principio,  cioè  I*  idrogenio  , combinato  con  un* 
altra  po  zione  del  gas  effigenio  contiguo,  palla 
a formare  dell’acqua,  ed  in  tal  occalìone  preci- 
pitandoli una  gran  copia  di  calorico  li  ha  calore, 
e fiamma.  La  parte  mucillagginofa  è quella,  la 
quale  quando  redi  qualche  tempo  a contatto  con 
dell’  odi  genio , fpezialmente  fe  venga  ajutata  da 
un  difereto  grado  di  calore,  Ci  combina  con  elio  , 
ed  induce  nell*  olio  la  rancidirà.  Per  la  qual  cafa 
quando  gli  olj  vengano  difelì  dal  contatto  deir 
effigenio  , o quando  venga  da  loro  levata,  od 
in  qualche  modo  fia  diftrutta  la  parte  mucillag- 
ginofa, fono  efenti  dal  divenir  rancidi  . Perc.& 
alcuni  femi  fi  efpongono  un  poco  ali*  azione  del 
fuoco  prima  d’ errarne  l’olio,  ma  in  tal  calo  Is 
olio  contrae  un  po’  d5  empireuma  . Pm  utilmente 
s’ impiaga  a quello  effetto  il  dilavamento  dell* 
olio  nell’acqua  , mentre  per  tal  mezzo  la  mucil- 
laggine  relUndo  fcioha  dall*  acqua  , lì  fepara  dal- 
la parte  oleofa.  L’ offigenio  c fufcettibde  di  com- 
binarli anche  colla  predetta  parte  oìtofa , ed  in 
tal  cafo  quella  è convertita  in  una  follanza  foli- 
eia , e fecca , che  affomiglia  alla  cera,  od  alle 
retine , L’olio  febbene  per  fe  folo  non  lìa  fufeet- 
tibile  a mefcolarfi  coll’  acqua , pure  quando  lo  fi 
congiunga  o collo  zucchero,  o con  tuorlo  d’ovo, 
c con  una  certa  quantità  di  mucillaggine  , diviene 
atto  ad  unirfi  in  qualche  modo  coll’acqua,  o 
per  meglio  dire  a diffonderfi,  ed  a reflate  ugual- 
mente fofpefo  in  tutte  le  parti  di  ella , onde 
fpmminillrare  un  liquor  bianchiccio  del  color  del 
latte,  il  quale  fi  chiama  emullione  , Gli  alcali,  e 
yarj  acidi  fono  atti  ad  unirfi  con  tali  olj,  ed  a 
lem.  Uh  T can* 


convertirli  perciò  in  faponi,  ed  a renderli  quim 
di  mifcibili  all’acqua. 

( 1 1 7 ) Queffa  non  fenf bra  effére  una  ragione 
mollo  forte  per  negare  in  molte  foffanze  vegeta- 
bili la  prefenza  dell’olio  in  uno  flato  feparato. 
Queffa  può  trovarli  così  divifo  , onde  non  pre- 
sentare all’ occhio  armato  dell’  Offervatore  quelle 
apparenze,  che  fieno  atte  a diftingoerlo  per  un 
vero  olio  « D’altra  paite  ognuno  la,  che  ^ non 
tutte  le  cofe  , che  noi  affermiamo  edere  ne  ^.ve- 
getabili , fono  vifibili  col  microfcopio  . Vi  fono 
varie  di  effe,  che  noi  ammettiamo  per  una  ra- 
gionevole conghiettura  ••  . 

(ti8)  L’olio  in  tal  cafo  unendofi  con  una 
maggior  copia  di  materia  mucillaggincia  o zuc- 
cherina del  vegetabile  va  a formare  Un*  emulilo- 
ne  per  ciò,  che  abbiamo  detto  nella  Not.  116. 

( 119  ) Se  nell’intero  feme  l’olio  fi  trovali* 
combinato  con  quella  porzione  di  mucillaggine  , 
e di  zucchero , con  cui  è combinato,  quando 
paffa  a formar  colf  acqua  un  emulfione,  ne  ri- 
fulterebbe,  che  combinando  artificialmente  un 
olio  con  dello  zucchero,©  della  mucillaggine  , e 
poi  Spremendo  qutffo  com.nofto , fe  ne  pro^ucelie 
la  fcompofizione  s e fe  ne  feparaffe  nuovamente 
l’olio  ; ciocché  però  non  fi  offerva  punto  avvenire 
(120)  In  tal  enfio  riefeono  gravofe  allo  liomaco. 
( m ) I ribi  nello  ftoroaco  fi  fcom pongono, 
ma  non  Soffrono  una  v-ra  fermentazione,  a me- 
no  nelle  perfone  , che  fi  trovano  in  uno  flato 

fano  e perfetto.  . L •<  c 

( 122  ) Egli  è l’acido  carbonico,  che  piu  fre- 
quentemente fi  trova  nelle  prime  vie;  ma  quello 
non  ha  molta  azione  fopra  gli  oli.  vi  il  pofo- 
no  ne  ò trovare  delle  mucillaggini  , e de.ie  parti 
zuccherine,  od  alcaline,  che  rendano  folio  piu 
o meno  atto  a mefeoisrfi  co  nofìn  umori  0 
( 125  ) L’  olio  0 butirro  di  CACAO  s’ottiene  dal 
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cacao  per  mezzo  della  torrefazione,  e della 
làura  nell'acqua.  NI  principio  e (To  c fotto  la 
forma  liquida , ma  pofcia  raffreddandoci  prenda 
lina  confidenza  fohda  , ed  ha  la  fernbsanza  del 
butirro.  Per  un  tal  proceffo  una  porzione  della 
fu*  mucillaggine  venendo  ad  edere  parte  didrutta 
dalla  torrefazione  § parte  feparata  dall5  acqua*' 
quefid  olio  farà  meno  foggetto  alia  rancidità  . L* 
eflèr  poi  fotto  ferina  foiida  ciò  , a mio  credere» 
fi  deve  attribuire  ad  una  certa  copia  dì  offigenio  , 
che  con  detto  olio  fi  unifee. 

( 124  ) Col  titolo  di  femi  freddi  maggiori  v en* 
nero  chiamati  i femi  di  melone»  di  cocomero, 
di  zucca , e di  chruclo. 

( 11 5 ) Li  pinguedine  degli  animali  differifee 
per  varj  conti  dagli  olj  vegetabili  , non  di  meno 
confeffar  fi  deve,  che  malgrado  tali  differ  erge, 
gli  olj  graffi  vegetabili  hanno  cogli  olj  animali 
lina  grandiffima  analogìa,  e raflbmigliànza . 

( 126  ) Ved.  Nor.  84. 

( 12]  ) In  tal  calo  i1  olio  combinando  fi  colla 
parte  mùcillagginofa , e zuccherina  de*  vegetabili 
è atto  a fomrninifirar  coll5  acqua  una  emulfìope® 

( Ii8  ) Id  acido,  che  in  tali  fiammichi  predomi» 
13  , è il  carbonico , il  quale  non  ha  molta  azio- 
le  f ugli  olj.* 

, ( 129  ) Al  prefente  e polla  fuori  di  controver- 
ìa  la  natura  vegetabile  de  funghi . Pochi  anni 
òno  il  Signor  Hedwig  ha  feoperto  , che  i funghi 
tei  principio  della  loro  vita  fiorifeono  fotto  una' 
ottile  membrana  : che  hanno  i fiori  altri  mafeo- 
ini  , ed  altri  feminini  : che  i prirhì  fono  g!ò- 
»ofi  , e retiformi,  ed  i fecondi  pàpillifornai  : e 
he  le  loro  capfule  fenninaii  (fanno  nafeofie  nello' 
tefiò  corpo  del  fungo  0 

( 130  ) Siccome  nella  fua  diflribuzione  degli 
Irnienti  tratti  dagli  animali  il  Cullen  adotta  iri 
f&a  psne  h divisone  efp'oft.a  nei  Siftemst  Nata- 

T 3 fa  le 
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iralt  dei  Linneo  , coti  otovera  d 
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d*  un  tal  hit  ma  . L. anco  comincia  dal)’  offer  vare  , 
che  akri  an  mili  hanno  il  cuore  dotato  di  due 
ventricoli  , ed  altri  lo  hanno  di  un  ventricolo 
folo,  e che  quedi  ultimi  parte  vanno  forniti  d* 
un  fai  igne  rollo,  e parte  in  vece  di  fangue  han- 
no un  umore  bianchiccio  . P<»fte  quefte  cofe  , il 
Linneo  diftr»buifce  primieram  nte  tutti  gli  ani- 
mali in  fci  cUffi.  Fra  gli  ammali  di  un  cuore  a 
due  ventricoli,  altri  fono  Vivipari  , o fìa  produ- 
cono alla  luce  i loro  feti  non  rinchiulì  dentro 
fcorza  , o membrana;  ed  altri  fono  Ovipari , che 
producono  la  loro  prole  rinchiufa  dentro  un  qual- 
che involucro . I primi  codituifcooo  la  prima 
eia  (Te  nel  fidema  di  Linneo  fotto  i!  titolo  di 
/Mamma!]  , ed  i fecondi  ne  formano  la  dalle  fe- 
conda fotto  il  fico  o di  Volatili  Gl  animali  d* 
un  cuore  ad  un  folo  ventricolo,  e d*  un  fangue 
rollo  cotticuifcono  le  due  feguenti  dadi  , cicc  la 
clade  terza  fotto  il  nome  d'  Amfibj  , e la  quarta  i 
fotto  il  nome  di  Vefct  : e gli  amfibj  fi  difiinguo — 
no  da*  pelei , perciocché  quelli  hanno  la  refpira-* 
EÌone  affatto  volontaria  , e pollone  a loro  piacere 
trattenerla  , e non  citante  vivere  ; e quelli  all* 
incontro  hanno  la  refpsrazicne  obbligata  , e re- 
fpitano  per  m°zzo  delle  loro  branchie  , che  così 
fi  chiama  quella  fpezie  di  frange,  che  s*  olT?r va- 
no fotto  la  fquama  della  loro  teda  . Finalmente 
gli  animali,  che  in  luogo  di  fangue  prefentana 
un  umore  bianchiccio  , codituifcono  la  quinta 
dalle  , e la  feda  ; que  la  fotto  il  nome  d*  Infet- 
ti ^ e quella  fotto  il  nome  di  Vermi  : didinguem 
doli  1*  una  dall5  altra  di  quelle  dalli  in  oh  , cht 
gl*  infetti  fono  dotati  è?  antenne  , ed  i vermi  d 
tentacoli.  Si  chiamano  antenne  certi  d'amenti  ar 
ticolati  e niobi  i,  che  fono  fruati  nella  teda  vi 
cino  agli  occhi.  Si  chiamano  tentacoli  una  fpezi 
di  cornetti)  che  V animale  accorcia)  ed  allunga 
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& die  fono  impiantati  nella  tetta  de’  vermi  , a 
che  perc.ò  mancano  in  quelli,  i quali  fono  pri- 
vi di  quefla  parte  de!  corpo,  I mimmalj  poi 
fono  così  chiamati  da  Li  nngo  , perciocché  tutti 
quelli  animali  fono  dotati  di  mm  me  Ile.  Quell» 
chide  é dal  Lmoeo  divila  in  fette  ordini  , e tal 
dividerne  d dedotta  dalla  varietà  delle  loro  un- 
ghie, e decoro  denti*  Quefti  ordini  fono  , i.° 
Primates , 2.©  Bruta  , 30  Fera  , 4.0  Glires  „ 5.0 
Pecora  , 6.°  Belino, , 70  Cete  . G'i  sminali  des 
quattro  primi  ordini  fono  forniti  d’unghie  j quei 
del  quinto  ordine  fono  ungulati,  e bifu'ci  j un- 
gulati fono  parimenti  quei  deiPordine  fedo,  c fi- 
nalmente quei  deli’ ultimo  ordine  mancano  e d*3 
unghie,  e d’ungula*  Oltracc  è nel  primo  ordine 
i denti  incìfori  nella  mafcella  fuperiore  fono  quat- 
tro , ed  i canini  fono  folitarj  imo-  per  lato  * 
Nel  fecondo  ordine  non  fi  hanno  denti  luciferi 
né  fupcriormente  né  inferiormente.  Nel  terzo  or- 
dine s’hanrsò  nell5  una  e ne!;’ altra  mafcella  den- 
ti incìfori  conici  per  lo  più  al  numero  di  fei  4 
altre  volte  però  al  numero  di  due  , ed  altre  al 
numero  di  dieci  : i denti  canini  fono  anche  qui 

fo!  it  a j uno  per  lato  , e fono  confideribilmentg 
più  lunghi  degl’  incitati,  ì i molari  fono  cufpida- 
to-conici  . Nel  quarto  otdine  non  vi  fono  denti 
canini  ; ed  i denti  incìfori  fono  due  per  ogni 
mafcella  « Nel  quinto  ordine  vi  fono  molti  denti 
incifori  n^lla  mafcella  inferiore  , e non  ve  n’^ 
alcuno  nella  fu  perforo  \ Nel  fello  ordine  s’hanno 
denti  incìfori  in  ambe  le  mafeelie,  e quelli  den- 
ti fono  ottufi  . Finalmente  nell’  ultimo  ordine  i 
denti  fono  cartilaginei  . La  claffe  de’ volatili  è 
da!  Lmneo  dmfa  in  fei  ordini  , e queflià  div.fio- 
ne  é principalmente  dedotta  dalla  forma  d ’ loro 
roftri . Qu.efti  ordini  fono,  1 ® Accipit  és  , 20  M- 
ca  , An  feres  , 40  GralU  , 5.0  Gallina  , 6.* 
Pajfer?s  . i velatili  dei  primo  ordine  hanno  il 
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rcitro  un  po' curvo  , e la  mandibola  fuperior* 
dilatata  da  ambe  Je  parti  dietro  1’  apice  . Quei 
del  fecondo  otdine  hanno  il  rolfro  fatto  a fog- 
già  di  una  lama  di  coltello  , ma  col  dorfo  perù 
convello  * Quei  del  terzo  ordine  hanno  il  r cifro 
coperto  d*  un  epidermide,  eccetto  nell’apice  ; e 
le  dita  de’  loro  piedi  fono  unite  con  una  mem- 
brana , Quei  del  quarto  ordine  hanno  il  rolfro 
quali  cilindrico  . Quei  del  quinto  ordine  hanno 
il  roltro  convello  -,  la  loro  mandibola  fuperiore 
forma  una  fpezie  di  volta  fopra  l’inferiore;  e le 
loro  narici  fono  fornite  di  una  membrana  cani- 
laginofa  in  forma  d’  una  volta  . Quei  del  fello 
ordine  hanno  il  rollro  conico  - acuminato  . La 
terza  dalle  , cioè  la  dalle  degli  amfìbj  , è dal  Lin- 
neo divifa  in  tre  ordini,  i.°  Reptiles , 2.*  Serpen - 
tes , 3.0  Nantes.  Gii  animali  appartenenti  al  pri- 
mo ordine  fono  dotati  di  piedi  , e refpirano  fo- 
Jamente  per  la  bocca  . Quei  fpettanti  al  fecondo 
ordine  refpirano  elfi  pure  per  la  foia  bocca  , ma 
fono  privi  di  piedi  . E quei  dell’  ordine  terzo 
fono  forniti  di  nuotatrici  , e refpirano  anche  la- 
teralmente per  le  branchie.  La  dalla  de’ pelei  è 
dal  Linneo  divifa  in  quattro  nrd’-m  , i.°  Apode 
2.°  J ululare  s , 30  Tboracici , 4.0  Ah  do  min  ales  . I 
pefe  1 de  :>nmo  ordine  lono  privi  di  nuotatrici 
venerali  . Tutti  i pelei  degli  altri  ordini  vanno 
forniti  di  tali  nuotatrici;  perfr  diipolta  in  diver- 
fo  modo  , onde  ne’  pelei  del  fecondo  ordine  e(T< 
fieno  innanzi  , in  quei  dei  terzo  fotte  , ed  in 
quei  del  quarto  dietro  Je  nuotatrici  pettorali 
La  quinta  dalle  , cioè  la  dalle  degl*  infetti  , 
divifa  dal  Lmneo  in  fette  ordini  , cioè  i * Coleo' 
ptera  2 0 Hemiptera  , 3.0  lepidoptera  , 4.0  Nevrosi 
ptera , 5.*  Rjmenoptera  , 6.°  Diptera,  j*.  Aptera 
cd  una  tal  div:lione  è principalmente  dedotta  da  | 
numero  , difpolìzione  , e natura  delle  loro  ale, 
Gl’infetti  dell* ultimo  ordine  fono  privi  d»  ale 

quei 
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quei  del  penultimo  ne  hanno  due,  e quei  de"  cin- 
que primi  ne  hanno  quattro  . Oltracciò  le  ale 
fuperiori  nel  primo  ordine  fono  crollofe,  e quan- 
do fono  chiufe  , quelle  a dritta  lì  combaciano 
per  modo  con  quelle  alia  finirtra  , che  la  loro  di- 
villone  rapprefenta  una  linea  retta  . Nel  fecondo 
ordine  le  due  ale  fuperiori  fono  femicrortofe  , e 
quando  fono  chiufe , il  lembo  di  una  viene  ad 
elTere  coperto  da  quello  dell’altra.  Nel  terzo  or- 
dine tutte  quattro  le  ale  fono  dotate  di  fqua- 
me . Nel  quarto,  e nel  quinto  ordine  tutte  quat- 
tro le  ale  fono  membranacee,  e prive  di  fqua- 
me  ; ma  in  oltre  gl’infetti  del  quinto  ordine  han- 
no i’ertremità  polleriore  del  loro  corpo  armata 
d’una  punta  , od  aculeo  , di  cui  mancano  quei 
del  quarto  . Finalmente  i vermi  vengono  dal 
Linneo  dirtribuiri  in  cinque  ordini:  i * Inteftina  9 
2®.  Mo  linfe  a , 3®  Teftacea , 40*  J fitbopbyta  > 5.0 
Zoopbyta.  Quei  del  primo  ordine  fono  nudi , rap- 
prefentano  un  cilindro , e fono  privi  di  arti.  Quei 
del  fecondo  ordine  fono  nudi , brachiati  , e per 
la  maggior  parte  vaganti  per  i mari,  e fosforici 
( V.  Lmn.  Syftem.  Ratur.  Tom.  1 p.irt.  2.  pag. 
1009  ) . Quei  del  terzo  ordine  fono  animaletti 
della  natura  di  quei  del  fecondo  ordine  , ma  co- 
perti di  una  feorza  calcarea  . I Litofiti  fono  ani- 
mali compodi , che  fi  fabbricano  una  bafe  calca- 
rea. I Zoofiti  fono  animali,  che  nella  loro  for- 
ma hanno  l’apparenza  di  vegetabili.  Tutti  querti 
ordini  lono  divilì  in  più  generi,  ed  ogni  genere 
in  moke  fpezie  . Q erto  fìftema  è ingegnofo  : 
non  è flato  però  trovato  il  pu  perfetto. 

( 131  ) Il  primo  ordine  de’  Mdmmalj  del  Lin- 
neo comprende  quattro  generi  cioè  l’ Uomo  , il 
Rottolo  , la  Scimia , ed  il  Lemur  , animale,  che 
ha  qualche  raffomiglianza  colia  Scimia. 

(132)  I Signori  Parmenrier  e D yeux  hanno 
in  quert  ultimi  anni  prodotta  una  Memoria  full* 

V 4 ana- 
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atialifi  del  latte  , la  quale  fu  coronata  dalla  Sc* 
cierà  di  Medicina  di  Parigi  . Noi  crediamo  uril<? 
cofa  il  riferire  qui  IMI  ratto,  che  ne  fu  dato  nei 
fedo  Tomo  dtgb  Annali  di  Chimica  Parigini. 

,,  L’  età  delle  Vacche  , il  loro  temp*ra#mento  , 
v 3a  fpezie  di  nutrimento  di  cui  fanno  ufo  , i luo- 
ghi, ch’efiTe  abitano,  influifcono  lingolarmente  fol- 
la qualità  del  latte  di  quelli  animili.  Efperienze 
fatte  con  diligenza  hanno  indicata  la  neceflbà 
d’aver  riguardo  a tutte  quefb  conlìderazioni  pri- 
ma d’intraprendere  Pana'ifi  d^l  latte.  Ognuno  fa  , 
che  il  latte  di  vacca  ha  un  odore,  ed  un  faporc 
particolare.  P r ni  zzo  della  d ili illaz ione  a b gno 
maria  li  può  Eparare  il  principio  odorofo  ; poi- 
ché il  liquore,  che  paffa  nel  recipiente  ha  un  odore 
di  latte  molto  dilèinguibile  * Qpedo  liquor  didil- 
3ato  non  fi  conferva  lungo  tempo  in  buono  dito  ; 
foventè  in  meno  di  quindici  giorni  tifo  fi  turba, 
ed  acquida  un  odor  putrido  : edo  ha  comune 
queda  proprietà  con  tutte  le  acque  didillate  della 
fodanze  animali  . Il  lare  abbandonato  a fe  delTo 
in  un  luogo  frefco  (1  copre  d’ un  liquor  immo- 
lo , giallo,  d’ un  fa^or  dolce,  e piacevole  ; que* 
do  porta  il  nome  di  c erna.  Eg  i è quello  liquo- 
re , che,  agitalo  fortemente,  fomnvmdra  il  bur« 
To  . lì  burro  varia  in  fa  por*  , in  colore  , ed  in 
confidenza,  fecondo  le  (Egioni  deli5  anno,  e la 
fpezie  di  nutrimento,  eh-  (ì  dà  alle  vacch  . In 
generale  fi  olTerva,  che  i f >Mggi  feccht  produco- 
no burro  poco  colorato,  m-totre  efifo  è femore 
d’un  bel  giallo,  quando  le  v <cch-  lì  alimentano 
di  piarne  erdi . Il  burro  può  ricevere  artificial- 
mente differenti  colori  lenza  che  il  fuo  odorea 
il  fuo  laoore,  e le  fue  proprietà  fieno  fenfì  bu- 
rnente alterare.  I)  co*nr  roffn , ed  il  giafo  fono 
quelli  , che  gii  fi  po dono  più  facilmente  comu- 
nicare ; la  radice  d’ancufa  formfeed  primo  colo- 
re,  e li  ottiene  il  fecondo  co*  fenxi  di  fparagi, 

coi 
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Col  Tacco  di  carota  rodi»  e colie  bacche  d*  alche* 
chengi . Bada  a tal  effetto  battere  la  crema  uni* 
tamente  ad  una  dell*  indicate  fodanzs.  Si  pedono 
parimenti  ottenere  delle  gradazioni  piu  o meno 
didime  aumentando  o d-minuendo  la  quantità 
delle  materie  coloranti.  La  parte  aromatica  è p3 
rimenti  folubile  ne!  burro.  Quefte  aggiunte  fatte 
al  burro  fembrano  fervirgli  di  condimento;  poi- 
ché s*é  efperimentato , ch’edo  per  tal  mez-o  fi 
conferva  in  buono  dato  più  lungamente,  che  il 
burro  naturale.  I!  burro,  a!  pan  di  tutti  i cor~ 
pi  gradi , è foggetto  a divenir  rancido  . Parecchi 
Chimici  hanno  creduto,  che  queda  fpezie  d’al- 
terazione provenga  dallo  iviluppo  d’  un  acido  in 
queda  fodanza;  frattanto  una  moltitudine  d*  efpe- 
rienze  hanno  attualmente  provato  il  contrario  . 
Si  chiama  latte  di  butirro  jl  liquore,  che  fi  fe- 
para  dalla  crema,  mentre  fi  forma  il  butirro* 
Edò  ha  un  fapore  dolce,  e grato.  NelPanalif! 
effo  dà  prodotti  analoghi  a quei  del  latte,  acuì 
fi  e levata  tutta  la  crema.  Non  bifogna  però 
confonder®  il  latte  di  burro  tratto  dalla  crema 
frefea  cori  quello  delle  latterie , che  per  ordina- 
rio è agro,  perchè  edo  è tratto  da  creme  vec* 
:hie.  Allorché  fi  fa  fcaldare  in  un  vafo  aperto 
un  latte,  a cui  fi  è cavata  la  crema,  la  fua  fu- 
perfìcie  fi  copre  di  pelliccile,  che  li  fuccedono9 
5 che  non  cedano  di  comparire  , che  quando  ii 
latte  è convertito  in  fiero.  Per  arrivarla  quedo 
termine  bifogna  aver  attenzione  di  rimpiazzare  il 
fluido,  fecondo  eh’ edo  fvapora  5 con  acqua  di- 
ffidata . Il  fiero  otrenuto  per  quello  hkzzo  di'* 
f ie*e  molto  chiaro  colla  fempdce  filtrazione;  $ 
col  * evaporazione  fpontanea  edo  dà  lo  zucchero 
di  latte,  e tutti  gii  altri  fa  li , che  egli  tenera  io 
didoluzione  . Perche  le  pellicole  podano  formarli, 
rgli  è adolutamente  neerdario  il  contatto  dell* 
irla  9 mentre  feoza  di  ciò  non  fi  ha  punto  um* 

' tale 
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tale  effetto.  Se  fi  hu  attenzione  di  lavare  quell  » 
pellicole  di  mano  in  mano,  che  fi  vanno  levarn 
do,  (ì  arriva  ad  ottenerle  fiotto  la  torma  di  mem- 
brane femitrafparenti  molto  flomiglianti  a quelle, 
che  coprono  l’ interior  parte  della  fcorza  dell* 
ovo.  Ss  fi  mettano  a macerare  per  alcuni  giorni 
nell’acqua,  il  liquore  acquifta  un  odor  putrido, 
ed  elle  perdono  .„!  .*.cdefimo  tempo  la  loro  con- 
fidenza, e fimTcono  col  ridurfi  in  una  fpezie  di 
materia  vifchiofa  d*  un  infoffribils  odore;  al  fine; 
difeccandofi  lafciano  un  refiduo  terrofo  infolubì- 
3e  negli  acidi,  ed  inalterabile  al  fueco.  Quelle 
pellicole  nuovamente  preparate,  ed  ei attamente 
lavate,  melfe  fopra  carboni  ardenti  bruciano, 
fpandendo  un  odore  di  corno  abbruciato.  Diltil- 
late  a fuoco  nudo  fbmminidrano  per  foli  pro- 
dotti una  flemma,  un  olio,  ed  un  alcali  volati- 
le. Da  tutte  quelle  proprietà  fembra  dimodrato, 
che  le  pellicole  fervono  a formare  la  floflanza 
veramente  animahzzata  , che  il  latte  contiene  , 
poiché  quello  fluido  non  celfa  di  fornminiArarle 
fe  non  quando  elfo  é coperto  di  fiero.  Il  latte  ; 
da  cui  fi  è levata  tutta  ia  crema  , abbandonato  2 
fe  delio  in  un  luogo  temperato  , non  tarda  pun- 
to ad  inacidirli  ; allora  fi  ottiene  una  fodanzi 
bianca  flotto  forma  gelatinofa  alla  quale  fi  ha  date 
il  nome  di  materia  cafeofa;  elfa-  nuota  nel  lie 
ro,  e la  fi  flepara  colla  fempfice  decantazione  de 
fluido.  Quelto  procella  non  è punto  il  flolo  , a 
quale  fi  polfa  ricorrere  . Tutti  i liquori  flpiri 
roll  , la  gommarabica  , Io  zucchero  , gli  addi  , 
fall  con  eccello  d*  acido,  tutti  i folfati,  la  pece 
le  piante  acide,  ed  i fiori  di  carcioffo  pofiòn 
rapprendere  il  latte;  ma  ciò  , che  deve  florpren 
dere,  egli  c,  che  il  gaglio  non  gioifea  punto  d 
queda  proprietà  ; elfo  è dato  impiegato  in  infu 
(ione  , in  decozione  , ed  anche  intero  per  raf 
prendere  del  latte  um>  mente  tratto  , fenza  eh 
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mai  abbia  prodotto  j*  effetto,  che  tutti  gli  Auto- 
ri gii  hanno  accordato,  e che  gli  ha  procaccia- 
to il  nome,  Torto  il  quale  è conofciuto  . Fra  1 
differenti  procdfi  per  ottenere  ]a  materia  cafcafa  , 
s’  è fcelta  la  coagulazione  fpontanea  , coma  il 
mezzo  il  p,u  lìcmo  per  avere  un  prodotto  , che 
non  ha  punto  alterato  da  corpi  ffranieri  . Quella 
materia,  lavata  e compreff* , fi  prefenta  in  fegui- 
to  fotto  la  fembianza  d’  un  corpo  bianco,  il  qua- 
le forma  dei  filamenti  molto  lunghi,  quando  fi 
[ divide.  Esponendo  la  predetta  materia  ad  un  ca- 
lore uguale  a quello  di  bagno  maria  bollente  , 
ella  fi  ammoilifce,  fi  fonde  in  qualche  maniera  > 
ed  acqnifta  una  mezza  trafparenza  ; ma  nel  me- 
desimo tempo  perde  il  Tuo  color  bianco:  finché  è 
calda  fi  può  maialarla  tra  le  dita  come  la  tre- 
mentina cotta;  ma  raffreddandoli  diviene  folida  , 
e fragile . Al  pari  delia  materia  glutinofa  del 
fermento,  colla  quale  ella  ha  moka  analogia  , i* 
acido  o l’aceto  , e tutti  gii  acidi  deboiilfimi  la 
fciolgono  : quelli  che  fono  concentrati  la  rag- 
gricchiano,  eccetto  però  l’acido  nitrofo  fumante , 
che  da  principio  la  rende  gialla,  ed  in  feguito  fi 
comporta  con  effa  nel  molo,  con  cui  fi  compor- 
ta con  tutte  le  altre  foftanze  animali.  La  potaf- 
fa  , e la  foda  cauftica  diffolvono  eziandio  quella 
materia  : e fe  fi  fa  fcaldare  la  diffoluzione  , eflk 
acquifta  jn*  color  rollo  ofeuro  . Quefto  effetto 
può  ugualmente  aver  luogo  , quando  fi  fa  bolli- 
re con  uno  de’ due  Tali  indicati  il  latte,  a cui  fi 
è levata  la  crema;  ed  appunto  dietro  ad  una  ta- 
le efperienza  un  Chimico  fi  è fatto  lecito  di  di- 
re , che  gli  era  poffìbile  convertire  il  latte  in 
fangue  . Certamente  v’ c una  gran  differenza  tra 
il  latte  così  colorato,  ed  il  fangue,  al  quale  lo 
fi  ha  paragonato.  Mentre  la  materia  cafeofa  vie- 
ne difciolta  nella  foda  cauftica  , fi  fa  un’efferve- 
feenza,  e nello  fteffo  tempo  efaìa  un  odor  d’  ai- 
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Cali  volatile;  egli  è verifimile,  che  queft’ ultimo 
prodotto  fia  nato  durante  1*  operazione.  La  ma* 
teria  cafeofa  contiene  infatti  tutto  c o , che  è 
d’uopo  per  compor  quello  fale.Eg’i  non  e pun- 
to ugualmente  facile  di  fpiega  e a fof  m Zione 
dei  gas  epatco,  che  fi  manif.  (la  , al’orchè  , per 
mezzo  d’  un  ae  do  , fi  decompone  la  d if  > hz  one 
della  materia  cafeofa  nell’alcali  caufltco.  La  oran- 
de  analogia  di  quella  materia  col  b .anco  deli’  o- 
Vo,  aveva  da  principio  fatto  (opporre  , che  fic- 
come  quell’  ultimo  contiene  <L~llo  zolfo  , ne  con** 
tenefife  eziandio  la  materia  predetta  ; ma  non 
avendone  da  effa  potuto  ottenere,  rcrta  ancora  da 
determinarfi , come  il  gas  fui  furato  in  quellione 
lì  a prodotto  . S’ c altresì  cercato  , ttu  imitilmen- 
te , di  feparare  dalla  materia  cafeofa  l’acido  f<v«* 
forico,  che  Schcel  pretende  dovervi  eirtere  in 
uno  llato  d:  combinazione  colla  urrà  animale  . 
Non  fi  può  , che  fentir  rincrefcimento , che  que- 
llo Chimico  non  abbi*  fatto  conofcere  il  procef* 
fo  , eh’  egli  ha  impiegato  per  ottenere  1*  acido 
predetto  * il  litro  che  fi  fepara  dalla  materia  ca- 
feofa per  mezzo  della  coagulazione  fpontanea  , è 
Tempre  fenza  colore  : elfo  non  è acido  , poiché 
non  altera  punto  le  tinture  blò  de*  vegetabili  ? 
per  mezzo  della  filtrazione  diviene  limpidirtìmo  • 
Gli  alcali  fìflì  5 e volatili  turbano  la  Aia  trafpa- 
renza , e nello  fidfo  tempo  fi  forma  un  precipi- 
tato , che  è comporto  di  terra  calcare,  e di  ma- 
teria cafeofa  . Qualunque  fia  il  prece ffo  , che  s’ 
impiega  per  ottener  il  fiero  , non  fi  può  priv  a- 
lo completamente  della  materia  cafeoia;  ma  la 
quantità  ch’egli  ritiene  , è poco  conliderabile  * 
La  trafparenza  che  prende  il  liquore,  fembra  an- 
nunziare , che  querta  materia  è in  uno  fiato  di 
diffoluzione  completa  . A mifura  che  il  fiero  di- 
viene vecchio  , elfo  fi  turba  e lafcia  depofìtare 
quefia  rtefia  materia,  che  fi  può  raccogliere  io- 
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pra  gii  dacci . Il  precipitato  che  allora  fucc-de* 
fiembra  dipendere  dalla  deccmpolìzione  dei  difTol- 
venti  » ai  quali  quella  materia  fi  trovava  combi- 
nata . Si  è riconofciuto  , che  quelli  didolventl 
iono  di  due  fpezie,  il  fa!  tlienziale  del  latte  , e 
landò,  che  fi  forma  quando  s5 impiega  la  coa- 
gul  azione  fpontanea  . Quell’acido,  che  da  prin- 
cipio è appena  fenlibile  , li  fviluppa  col  tempo  5 
e diviene  forte  quanto  l’aceto.  Si  fono  impiegati 
differenti  mezzi  per  concentrarlo  : la  coaguiazione 
è il  nrrzzo  , che  meglio  riefce  ; ma  1*  acido  cosi 
ottenuto  è tempre  impuro  . Colla  dillillazione 
elfo  fi  decompr  ,e  , i prodotti  , che  padano  nei 
recipienti,  fono  appena  acidi  , e cioc  hé  reda 
nella  (torta  è nero,  ed  emoireumarico  . 11  pro- 
cedo di  Scheel  per  ottenere  quell:  acido  purilfimo^ 
non  può  meritare  alcuna  confi  U za  . In  fatti  le 
differenti  operazioni  complicatidìme  , ch’egli  ordi- 
na d’impiegare,  lo  fnaturano  talmente  , eh’ edb 
non  conferva  alcuna  delle  proprietà  , che  gli  ap- 
partengono : quell1  è piuttollo  un  nuovo  acido  f 
il  quale  fi  ha  formato  , che  una  fcparazione  dell9 
acido  che  elideva  . Si  conofce  la  proprietà  del 
fiero  acido,  d’imbianchire  la  cele  ernie;  queda 
proprietà,  di  cui  era  difficile  di  render  ragione 
altre  volte,  fi  fpiega  bemffimo,  dopo  che  il  Si- 
gnor Bertho'let  ha  dimollrato  , che  1*  acido  muria- 
tico contiene  la  mede-lima  proprietà  . La  teoria 
di  quello  celebre  Chimico  , fulla  maniera  d’  a- 
gire  dell’ acido  muriatico  , può  ugualmente  ap- 
plicarli a c:òj  che  li  oderva  nell’imbianchimento 
delle  tele  per  m zzo  del  fiero.  Indipendentemen- 
te dalla  materia  cafeofa  , che  contiene  jl  fiero 
il  meglio  chiarificato,  vi  fi  trovano  tz’andio  al- 
cune fodanze  ialine  . Per  ottenerle  , bada  , do- 
po aver  preparato  il  fiero  , come  s’  è deno  , di 
lafciarlo  i vaporare  ipontaneam  nte  in  una  dnfa  , e 
di  filtrarlo  a mifura  che  fi  turba  . li  fa'e  che  fi. 
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6niid\\)zzz  il  primo  , è conofciuto  folto  il  non-** 
di  zucchero  di  latte»  Dopo  quello  vengono  1 fa- 
li  neutri,  e fra  gli  altri  il  muriate  calcare  , ed 
li  muriato  di  potai  fa  # li  fai  efTenziale  o zuc- 
chero di  latte  ha  un  fapore  dolce , e zuccherino  , 
e brucia  fpandeodo  un  odore  di  caramella  * 
Trattato  coli*  acido  nitrofo  dà  un  acido  zucche- 
rino. Si  ottiene  ancora  per  il  medelìmo  procella 
un  altro  fai  acido,  che  Scheel  ha  nominato  fac- 
Co  lattico , Egli  penfa,  che  quello  iìa  particolare 
al  fai  di  latte  ; quando  s’efamma  la  cofa  molto 
da  vicinò,  il  vede,  che  quell*  acido  non  é conte- 
nuto nello  zucchero  di  latte  più  che  l’acido  zuc- 
cherina, e cht  al  pari  di  quello  elfo  è formato 
durante  l’ooerazione  » Pare  che  nello  zucchero 
di  latte  vi  fieno  due  bali  proprie  a ricevere  J*e*f- 
figenio  dell’  acido  nitrofo,  che  lì  decompone  : 
quindi  fi  devono  formare  due  acidi  ; ma  noi  lo 
ripetiamo,  quelli  due  acid*  fono  totalmente  fira- 
rfieri  alio  zucchero  di  latte  . Uno  de’  miglio® 
ri  difiolventi  dello  zucchero  di  latte  è il  lat- 
te medelìmo  ; ciocché  prova  , che  un  fluido 
compoltiflfmo  fi  può  Ipelfo  preferire  per  certe 
foiuzioni  fafine,  foprattutto  allorché  le  fue  parti 
coftituenti  hinno  dell1  analogia  con  quelle  del 
corpo,  che  fi  deve  dtfeiogliere . Il  latte  di  fem- 
mina, quello  di  fomarella  , di  capra,  di  pecora^ 
e di  cavalla,  fono  ccmpolli  delle  medefime  fo- 
fìanze,  che  quello  di  vacca;  intanto  elfi  hanno 
in  generale  alcuni  caratteri,  che  loro  fono  parti- 
colari , e chs  egli  è facile  di  diflinguere.  Si  vede 
infatti  , che  tutti  i latri  hanno  un  principio  vo- 
latile odorofo  , che  alcende  nella  difiiìlazione  ; 
ma  che  in  tutti  quello  non  è punto  il  medefi- 
itio  , e che  noti  è ugualmente  atto  a putrefar  T 
jjicqua,  che  lo  tiene  in  diifoluzione  . Tutti  i latti 
fomminilìrano  crema  , ma  quella  crema  nel  latte 
tH  vacca  é denfa,  e lo  è anche  d’ avvantaggio  in 
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quelli  di  capra  , e di  pecora  . La  crema  dei  latti 
di  femmina  , di  fomarella  , e di  cavalla  è Tempre 
! meno  abbondante,  e più  fluida.  Ne’ burri  le  dif- 
ferenze fono  ancora  piu  fenfibili . Quello  di  va,c- 
ca  fi  fepara  facilmente;  ma  una  volta  che  fa 
feparato,  non  fi  me  fcola  più  ne  col  latte,  nè 
coll’acqua  ; la  faa  confidenza  è foda  . Non  è la 
flefTa  cofa  riguardo  al  burro  del  latte  di  capra  c 
Quello  di  pecora  è Tempre  molle.  Al  fine  i bur- 
ri de’  latti  di  femmina,  di  fomarella  , e di  cava?- 
Ja  o non  fi  feparano  punto,  o fi  prefentano  fot- 
lo  uno  dato  di  crema;  e per  poco  che  fi  rifcal- 
dino,  eglino  fono  mifcibili  col  latte,  donde  fi 
fono  feparati . Così  pure  la  materia  cìfiìeofa  non 
è punto  la  medefima  in  tutti  i latti.  Quelle  de® 
latti  di  vacca,  e di  capra  fono  fede  e come  ge- 
latinofe  ; al  contrario  quella  della  pecora  è vi- 
fchiofa  . Nel  latte  di  femmina  effa  non  diviene 
mai  confidente,  qualunque  mezzo  f impieghi  per 
fepara  ria  : al  fine  quelle  di  fumarella  , e di  ca- 
valla ferr.branò  tener  un  pedo  di  mezzo  tra  la 
materia  cafeofa  del  fatte  di  vacca  s e quella  de! 
latte  di  femmina  e dì  pecora  . Il  fiero  di  tutti  i 
latti  varia  e per  la  quantità,  e per  il  fapore; 
gli  uni,  quali  fono  quei  di  femmina,  di  Tonna- 
rella, e di  cavalla , ne  fommmidrano  una  gran 
quantità,  mentre  quei  di  capra,  e di  vacca  non 
ne  contengono  in  tanta  copia  : il  latte  di  pecora 
è quello,  che  fomminidra  il  meno  di  fiero  . I! 
folo  zucchero  o fai  efienziaìe  del  latte  è quello, 
nel  quale  non  $*  è trovata  alcuna  differenza  „ 
Qualunque  fia  1*  animale,  che  fomminidri  il  fat- 
ee , quedo  fale  è Tempre  il  medefimo;  fe  elfo  va- 
ria, ciò  è fidamente  nelle  fue  proporzioni;  per 
efempio  , lo  fi  trova  in  maggior  copia  nel  latte 
di  femmina  , che  negli  altri  i al  fine  quedo  fale 
inerita  guidamente  il  nome  di  fai  efienziaìe  di 
latte , poiché  efib  non  viene  prodotto  fe  non  da 

' quel 


304  NOTE  BEL 

quei  fluido.  Riguardo  ai  differenti  Tali  neutri, 
che  i latti  contengono  in  diffoluzione  , fi  conce- 
pire facilmente,  ch’erti  devono  variare  in  ra- 
gione de’cibi  e delle  bevande,  di  cui  gli  animali 
fanno  ulo;  per  modo  che  può  fuccedere,  che 
oggi  fi  trovi  del  muriate  calcare  nel  latte  di  vac- 
ca , e che  in  un  alerò  tempo  il  latte  della  me- 
defima  vacca  dia  un*  altra  fpezie  di  fale.  Si  deve 
eziandio  ofifervare,  che  il  latte  elTendo  , come  il 
fangue  , Purina,  e la  bile,  un  fluido,  che  can- 
gia continuamente  di  {tato  , le  fue  parti  ceffi- 
tuenti  devono  nfentirfi  di  tutti  i Tuoi  cangia- 
menti . Pare  dunque  ffficamente  impoffìbile,  di 
stabilire  analifl  comparative,  che  fieno  abbaftan- 
za  efatee,  perchè  fi  deva  femore  cctitsre  fopra  i 
loro  rifultari . Quindi  l’inutilità  di  quelle  tavole 
di  comparazione  , dove  fi  raccolgono  elettamente 
le  quantità  de* prodotti  di  ciafcuna  defle  parti  co- 
ftituenti,  ottenute  dal  latte  di  differenti  ammali» 
Egli  fembra  piu  naturale  d’  infiffere  fallo  ffato, 
in  cui  lì  trovano  quelle  medefime  parti  cofficuen- 
ti , poiché  in  fatti  elfo  è meno  {oggetto  a varia- 
zioni , e quindi  elio  deve  prefentare  caratteri  ta- 
cili a diffingusre,  e fu*  quali  fi  deve  piò  ragio- 
nevolmente contare  ,, , 

(135)  Il  latte  cfpoffo  all’aria  produce  fotta 
una  medefima  temperatura  una  crema  più  fpdTa  , 
piu  abbondante,  e con  maggior  prontezza,  che 
nel  vuoto.  La  crema  è comporta  di  una  materia 
oleofa,  e d*  una  porzione  eziandio  di  materia 
cafeofa,  e gelatinofa,  la  quale  fi  fepara  colio 
sbattimento.  Qiando  il  latte  è efpofto  all’aria, 
afforbs  un  po’  d’ offìgenio , il  quale  combinandoli 
principalmente  colla  Aia  parte  oleofa,  la  fepara 
dal  reffo,  e la  condenfa  ; ma  queffa  fcparazione 
non  è completa  , mentre  ia  parte  oleofa  nel  con- 
ci e n far  fi  ffrafcina  feco  una  qualche  porzione  della 
materia  cafeofa  * ed  anche  gelatinofa , con  cui 
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‘prima  fi  trovava  diiciolta  nei  latte  . Quindi  quan- 
to è maggiore  Ja  fupeffìcie  del  latte,  efpofta  all5 
azione  dell*  aria  atmosferica,  e quanto  è mag- 
giore la  quantità  deii’offigenio , che  vie  >e  in  un 
dato  tempo  applicato  al  latte,  Unto  p,ù  pronta  » 
più  denfa  , e più  abbondante  farà  la  crema.  Nel 
vuoto  nafce  la  crema  ; perciocché  rompendofi  un 
po’  T equilibrio  fra*  principj  componenti  le  di- 
verfe  parti  del  latte,  una  porzione  d’ ollìgemo  > 
ch’entra  nella  com  polì  z ione  di  tali  parti,  fe  ne 
fiacca,  e fi  combina  colia  parte  oleofa,  e quindi 
quella  fi  condenla  , e palfa  allo  fiato  di  crema. 
La  crema  però  nel  vuoto  fi  forma  più  tardi,  ed 
è più  {carta  9c  meno  denfa  di  quella,  che  li  pro- 
duce , quando  il  latte  refia  efpofio  ali  aria  . 

(134)  Nella  crema  ottenuta  con  quello  pro- 
celTo  v’è  una  maggior  proporzione  di  materia 
cafeofa  . In  generale  poi  un  calore  troppo  forte  * 
e pronto  è atto  a cangiare  V equilibrio  di  pro- 
porzione tra*  principi  del’e  parti  componenti  il 
latte;  onde  fi  produce  un  acido,  che  coagula  la 
parte  cafeofa  avanti , che  il  burro  abbia  avuta 
tempo  di  fepararfi  . Anche  prefeindenda  dall’ ac- 
cennato acido,  forfè  in  tal  calo  l’offigeno,  ed  il 
calore  efcrcitano  fulla  parte  cafeofa  un’  azione 
immediata,  che  produce,  o favorjfce  ftffa tra  coa- 
gulazione. Nel  calcio  in  fatti  fi  olferva  qualche 
jrafiòmighanza  colla  fofianza  fìbrola  , ed  albumi- 
nofa  del  fangue  : mentre  l’analifi  chimica  mani- 
fella  in  elio  una  confi^ìerabile  copia  di  azoto  . 

(155)  L’agitazione  potrà  bene  facilitare  il 
difiacco  della  parte  oleofa  dalle  altre  parti  del 
latte,  ma  il  condenfamento  di  quella  parte  di-  ' 
penderà  Tempre  dalla  combinazione  dell’  olfigenio . 

(136)  Un  moderato  grado  di  calore  favonfee 
la  teparazione  della  crema , Nella  fiate  ballano 
cinque  giorni  per  ottenere  tutta  la  crema  dal  lat- 
te di  vacca,  ma  nell’ inverno  ce  ne  vogliono  ot«s 
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to  o dieci,  quando  il  latte  ila  efpodo  alla  tenti* 
peratura  di  dieci  gradi  al  termometro  di  Reau- 
mur. Efpodo  il  latte  alla  temperatura  propria  al 
congedamento  dell* acqua  non  fomtninidra  alcuna 
crema  * 

(137)  L’  elettricità  atmosferica  efercita  una 
particolare  azione  fui  latte , onde  coagulare  la 
iua  materia  cafeofa  , prima  che  1*  oleofa  abbia 
avuto  il  tempo  di  fepararfi . Perciò  Fourcroy  ne- 
gli Annali  di  Chimica  giudiziofamente  propone 
di  far  pattare  per  mezzo  le  latterie  un  buon  con- 
duttore , onde  evitare  un  tale  inconveniente . 

( 138  ) Il  butirro  è una  foftanza  untuofa,  in- 
fiammabile , infolubile  nell*  acqua  , convertibile 
in  fapoi’e  coll’aggiunta  d’un  alcali  , e fogget- 
ta  a divenir  rancida  col  reftar  per  qualche  tem- 
po efpotta  all’aria  » Simile  agli  olj  gratti  viene 
in  gran  parte  prefervata  da  tale  rancidità  col  la- 
varla preventivamente  nell’  acqua  . II  Fourcroy 
prefe  un  vafo  cilindrico  , vi  mife  dentro  del 
burro j ne  chiufe  una  delle  edremità  , e lo  im- 
merfe  nell3  acqua  calda  . Quando  per  tal  procedo 
il  burro  arrivò  ad  acquetare  la  temperatura  di 
28  gradi  , fi  divife  in  tre  parti  , delle  quali  la 
fupetiore  era  un  cafcio  portatovi  in  alto  da  delle 
bolle  d’aria,  che  in  tal  cafo  fi  fviluppavano , e 
che  modrarono  efler  attaccate  piu  a quella  parte 
che  alle  altre . La  parte  di  mezzo  era  un  butirro 
puriffìmo,  ovvero  una  materia  oleofa  pura  fotto 
uno  dato  concreto.  La  parte  inferiore  era  un® 
acqua  . Il  burro  puridim©  con  tal  precedo  otte- 
nuto era  femitrafpareme , e granito*  ed  il  fuo 
fapore  era  fatuo  , e fimile  a quello  del  grado  c 
Il  burro  volgare  pertanto  è un  ccmpodo  di  ma- 
teria oleofa,  che  fi  può  riguardate  come  il  vero 
e pretto  butirro,  e di  altre  foftanze  eterogenee, 
cioè  la  cafeofa  , la  gelatinofa  , e 1’  acquofa,  delle 
quali  quando  fia  fpogliato  non  è foggetto  a di- 
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Venir  rancido,  ma  nello  Iteffò  tempo  perde  un^é 
gran  parte  del  Tuo  fapore , e della  Tua  facoltà 
nutriente  * 

{ i$9  ) Sembra,  che  qui  il  Cullen  voglia  indi- 
care P acido  febacico  ; il  quale  però  non  fi  trova 
bello  e formato  nel  butirro  , ma  viene  prodotto 
da  un’ alterazione  nella  proporzion  de*  principi 
rimoti  , da  cui  i diverfi  principi  proffimi  del  bu- 
tirro fono  comporti  . Quefi:’  alterazione  o viene 
prodotta  dal  fuoco;  o da  una  particolar  fermen- 
tazione nel  butirro  ftefiò  eccitata  ; mentre  quelli 
principi  rimoti  fono  così  debolmente  fra  loro 
combinati  nella  compofizione  de’ principi  prodi- 
ini,  che  ogni  piccioia  potenza  balla  per  alterar- 
ne l’equilìbrio.  L’ acido  febacico  è liquido  , 
bianco,  d’ un  lapor  molto  piccante,  e d5  un  odor 
affai  forte;  efala  vapori  bianchi;  fi  decompone 
col  fuoco;  divien  giallo,  e fonimi n idra,  del  gas 
acido  carbonico;  fi  mefcola  faciliffimamente  coll5* 
acqua;  converte  in  rodò  la  tintura  di  turnefd- 
le  ; forma  colla  potafia  un  fai  neutro,  che  al 
fuoco  fi  fonde  fenza  decomporli  ; attacca  l’ar- 
gento i il  mercurio , e forfè  anche  il  vetro , fiorì 
però  il  bìfmuta,  il  cobalto,  od  il  niccolo;  (ì 
unifee  cogli  offidi  precipitati  dell5  oro  , e della 
platina  ; quando  fi  affaccia  col  acido  nitrico  diviene 
atto  a lcioglier  Toro;  decompone  i carbonati  di 
calce,  e d’alcali,  i folfati  di  mercurio,  e d’ ar- 
gento, il  nitrato,  e Is  acetato  di  piombo,  il  ni- 
tro- muriato  di  (lagno  , il  muriate*  offigenato  di 
mercurio,  il  muriato  di  foda  ; non  decompone 
punto  nè  i folfati  di  rame,  di  ferro,  di  zinco,' 
nè  i nitrati  d5  arfenico , di  manganeTe,  di  zinco* 
e forma  col  mercurio  un  fubiimato  corrofivò  ; 
Quefi’  acido  è molto  differente  dai  tre  altri  * che 
fi  poffono  trarre  dal  latte  co’ proceffi  j eh5  efpor- 
remo  in  apprelfo,  e de’quali  uno  vien  detto  Ut* 
tuo , un  altro  faccbo-Uttico , ed  il  terzo  zucche* 
uno , od  oxcdìcoi 
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( H°  ) Quella  le  nera  eiFere  ia  parte  mncillag»' 

gir..  - 

( 1 41  ) Vcd.  Not.  1 38. 

( 1 42  ) I S gnor  Poi  at j ne!  Tomo  decimo  ter- 
zo degl  Opufcoli  leeltj  d»  MiL 00  dice,  eli  al- 
cune famiglie  di  Lombardia  volendo  p r lungo 
tempo  confervar  fano  1»  butirro,  ulano  appunto 
di  fonderlo  , e di  aggiungervi  pofcia  dei  Tale,  e 
che  per  tal  m zzo  il  buri  3 , oltreché  diviene  fala- 
to, contrae  un  fapore  cd  un  odore  ingrato  , on- 
de neppur  quegli  Ite  fi?  , che  ccù  lo  pteparato* 
fempre  le  oe  fervono.  Egli  prefeu fee  il  metodo 
di  fepaUfere  Ig  parte  oleofa  dalle  altre  parti  per 
mezzo  della  femplice  fulìone,  ma  con  tal  mezzo 
il  burro,  come  abbiamo  off-rvato  di  lppra,  rie* 
fee  meno  fa  pori  to  . 

( 143  ) Quell’  é l’aculo  lattico  o galattico , che 
Scheci  mfeg.ìò  ad  eltrarre  da:  laccar  mezzo  d* 
un  procdfo  particolare  . Quell’  acido  lrmbraclfe- 
re  d5  una  natura  limile  a quella  dell’ acido  aceco- 
fo , ne  è punto  contenuto  belio  e formato  nel 
latte  frefeo,  ma  folamente  il  fuo  radicale,  cioè 
una  psnicoiar  combinazione  dell’  idrogeni© , e 
del  carbonio,  il  latte  r.  Illudo  efpolto  per  qual- 
che dmpo  all’azione  del’ aria  atmosferica  ad 
una  cena  temperatura  allbrbe  dall’aria  fieli*  una 
porzione  d’olhgemo,  ed  oltracciò  un’altra  por- 
zione d’effig-nio  elìdente  nei  latte  li  divide  ine- 
gualmente fra  le  varie  parti  componenti  il  latte 
ilefld  in  virtò  d’un  rompimento  d*  equilibrio  fra 
ì principi  rimoti  , che  compongono  le  parti  pre- 
dette. Da  ciò  vien  prodotto  /accennato  acido 
gallane©*  il  quale  rappigliando  I4  parte  coagu- 
labile del  latte  la  feparg  dal  fiero  , e quindi  lì 
fu  ma  il  cafcio  . L’acido  latnco  ha  le  feguenti 
proprietà;  i.°  non  è crillallizz  tbde  ; 2.0  attrae 
l’umidità  d.dl’ana;  3,0  ha  un  fapor  acido  ; 40. 
mata  in  rolla  il  color  blè  delia  tintura  di  tur- 
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toefole  ; 5.0  cogli  a’caJi,  coll,*  calce  , colla  barfc 
te  3 e coil’  allumn  a forma  de’fali  più  o ménd 
dcltquefcenti  ; 6 ° colla  m«<gnefia  forma  de’ pie*0 
cicli  cnfialli  , i quali  perù  attraggono  P umidità 
dell’  aria;  7.®  non  attacca  1!  cobalto,  il  bifmnto, 
Pantimomo  , il  mercurio,  Pargento  Poro  ; 8.° 
attacca  , e fcioglie  lo  Z'nco,  i!  ferro,  il  rame  s 
il  piombo;  9»°  è foSubile  nello  fpiriro  di  vino  . 
Per  ottener  quell5  acido  fi  prenda  de!  fi  re  sordo  » 
fe  ne  faccia  fvapovare  Portava  parte,  e li  filtri 
il  liquore.  Sul  liquore  filtrato  fi  verfi  dell  acqua 
di  calce  , ne  nfnlterà  un  precipitalo.  Si  decanti 
il  liquore,  ovvero  fi  tolga  a?  liquore  quefio  pre- 
cipitato , e pbfcia  nel  liquore  Ic^vró  dsun  rale 
precipitato  fi  getti  dell* acido  cxa!ico,e  ne  riful- 
gerà un  nuovo  precipitato.  Si  filtra  nuovamente 
il  liquore  per  feparatns  il  predetto  precipitato , © 
ferimento , e poscia  lo  fi  fa  (Vaporare  fino  che 
arrivi  alla  confidenza  eh  mele.  Su  quella  fpefìita 
fofìanza  fi  verfa  de!P  alcool  , e fi  fibra  nuova- 
mente il  quindi  rifuliante  liquore,  e fe  ne  Fa  poi 
V evaporazione  fino  alla  fecch  -zza  3 e fi  otterrà 
per  tal  modo  P acido  in  qtieflione. 

( 144)  I sughi  gafirici  fenza  edere  punto  aci- 
di buina  perù  la  facoltà  di  rapprendere  il 
latte  . 

( 145  ) Gli  acidi  coagulano  i!  latte  , e quindi 
occafìona*  o la  produzione  del  formaogio  . Gii 
acidi  fi  (fi  però  hanno  la  facoltà  di  feiògliere  lo 
fi  e fio  fui  maggio.  I!  Signor  Fourcroy  ha  ofi  rva- 
to , che  un  tale  affetto  viene  maggiormente  pro- 
dotto dagli  acidi  vegetabili  , e dalP acido  fulfu- 
rico  , G i alcali  filli  cauli  sci  , ma  più  ancora  P 
ammoniaca,  difciolgono  il  formaggio  , e qiufia 
difioluzione  ha  molta  analogia  cc*faponi  . I!  for- 
iiiagv  o è (ogg.tto  alla  f crmen» azione  putrida. 

( 146)  I’  formaggio  fe  mbra  effe  re  una  fofianzjs 
alhucninofa  ficQilc  a quella  del  bianco  dell’ novo  ec<, 
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( 147)  L’ammoniaca  non  «fide  bella  e forma- 
ta nel  cafcio  fano  , ma  è prodotta  o dalla  fer- 
mentation putrida»  o dall’ azione  del  fuoco  nella 
didillazione » o dall’azione  de’  reattivi  applicati 
al  formaggio,  come  allor  quando  fi  mette  a lei  or- 
re  il  formaggio  frefeo  in  una  foluzione  d’ un  al- 
cali fidò  caudico  , nel  qual  eafo  fi  fvolge  una 
gran  copia  di  gas  ammoniaco  . Al  prefente  è 
noto  che  l’ammoniaca  è una  combinazione  di 
nitrogenio,  e d*  idrogenio.  Oc  quelli  due  princi- 
pi realmente  efidono  ne!  cafcio.  Per  la  qual  co- 
fa  ne’  predetti  procedi  quefii  principi  abbando- 
nando le  altre  materie  , con  cui  fi  trovano  uniti 
nel  formaggio  , fi  combinano  infieme  fra  loro  , 
c producono  l’alcali  volatile,  ovvero  gas  ammo- 
niaco . 

(148)  A quedo  propofito  merita  d’ eder  letto 
nel  quarto  tomo  degli  Annali  di  Chimica  Pari- 
gini un  edratto  d’una  Memoria  del  celebre  Cha- 
ptal  fopra  il  formaggio  di  Roquefort. 

( 149  ) Se  dopo  aver  levata  la  crema  da!  lat- 
te , e così  pure  la  fua  parte  cafeofa  feparata  per 
mezzo  del  prefame  , il  redante  fiero  prima  eh’ 
inacetifca  fi  faccia  fvaporare  fino  alla  confi  lenza 
di  mele  , e pofcia  quella  materia  co?!  foedìta  fi 
metta  dentro  in  forme  a tal  effetto  definiate  , e 
fi  difecchi,e  poi  fi  fciolga  nell’  acqua  , e lì  chia- 
rifichi la  foluzione  per  m zzo  del  bianco  dell* 
novo  , e filtrato  il  liquore  , fi  faccia  fvaporare 
fino  alla  confidenza  di  firoppo,  fi  avranno  de’bci 
cri  da  1 1 i bianchi  d’ un  fapore  debolmente  zucche- 
rino e terrofo  j e quell*  è appunto  ciò  che  li 
chiama  zucchero  di  latte  , il  quale  , avuto  ri- 
guardo a molte  fue  proprietà  , fembra  , che  non 
diffierifea  dallo  zucchero  ordinario,  fe  non  per  le 
materie  efirattive  » che  gli  fono  congiunte  , e 
delle  quali  non  $’  è ancora  arrivato  a fpogliarlo, 
Quedo  zucchero  fi  fuppone  efiltere  belio  e for- 
ma* 
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mato  nel  latte  , e però  fi  rifguarda  come  un  Tale 
efienziale  del  latte . Se  fu  quello  zucchero  fi  ver- 
fi  dell*  acido  nitrico,  ed  il  liquore  fi  filtri  , e fi 
fvapori,  fi  otterrà  una  crillallizzazione,  che  fom- 
minifirerà  un  acido  onninamente  uguale  a quello  > 
che  per  lo  lidio  mezzo  fi  ottiene  dallo  zucchero 
volgare  . In  tal  procelTo  refla  fui  filtro  una  pol- 
vere bianca  , nella  quale  il  Scheel  ha  ollerva- 
ti  i caratteri  d’ un  acido  particolare  differente 
dal  precedente  , e che  perciò  quell*  Autore  ha 
chiamato  acido  faccho-lattico  . Quell’  acido  è po- 
chiflìmo  folubile  nell’acqua;  fi  combina  colla  fe- 
da , e colla  potafifa  , e fomminiftra  fiali  neutri 
criflallizzati ; fi  unifice  coll’ammoniaca,  ed  il  fai 
neutro  , che  rifiulta , perde  il  fiuo  alcali  per  mez- 
zo del  calore;  fi  unifice  pure  colla  barite  , l’al- 
lumina, la  magnefia,  e la  calce  , e forma  fiali 
quafi  infiolubili  ; agifee  poco  fopra  i metalli , e com- 
binato co’ loro  oflìdi  dà  fiali  poco  folubili . Quell* 
acido  ugualmente  che  l’altro  , che  abbiamo  detto 
cavarli  dallo  zucchero  di  latte,  fono  puri  prodot- 
ti della  Chimica  operazione,  e non  efiflon©  punto 
nel  latte. 

(150)  Si  narra,  che  i Tartari  col  latte  pre- 
parano una  bevanda  fipiritofia,  di  cui  fi  fervono, 
come  noi  del  vino;  e che  nella  Siberia  per  mez- 
zo della  dillillazione  fi  ottiene  dal  latte  inacetito 
uno  fipirito  ardente . Negli  Annali  di  Chimica 
di  Crell  s’indica  la  maniera  , con  cui  i Tartari 
preparano  col  latte  un  liquore  da  loro  chiamato 
Kunissy  e che  bevono  con  piacere.  Prendono  del 
latte  di  giumenta,  e lo  mefcolaoo  dentro  un  va- 
io con  una  fella  parte  d’acqua,  e con  un’ottava 
di  latte  di  vacca  , ovvero  di  giumento  inaceti- 
to, e polcia  coprendo  il  vaio  con  un  pannoli- 
no lo  portano  in  un  luogo  firefico  , dove  lo  la- 
ficiano  a ripofare  per  ventiquattro  ore  . Palfiato 
quello  tempo  , verfano  il  latte  già  spelino  in  un 
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altro  adattato  rec/piente  , dove  lo  sbattono  bt£ 
bene  , onde  mifchiare  equabilmente  fra  loro  la 
crema,  il  latte  rapprefo  , ed  il  fiero.  Quando 
per  tal  mezzo  il  tutto  fia  ridotto  in  un  liquido 
uniforme  , io  lafciano  nuovamente  ripofare  per 
altre  ventiquattro  ore,  e poi  lo  tornano  a rime- 
fcolare  : ed  il  liquore  quindi  ottenuto  è il  Kuniss 
fopraind  icafo . 

( 151  ) QuelT  è I’  acido  galattico  , di  cui  abbia- 
mo fatto  menzione  di  fopra  . 

(152)  Piallerò  ha  trovata  la  feguente  propor- 
zione di  zucchero  ne’  varj  latti  da  etto  effemina- 
ti. In  quattro  oncie  di  larte  trovò  nella  pecora 
grani  di  zucchero  da*  trenta  cinque  fino  ai  trenta 
fette,  nella  capra  da5  quaranta  fette  fino  a*  qua- 
ranta nove  , nella  vacca  da’  cinquanta  tre  fi  no  a5 
cinquanta  quattro  * nella  femmina  dai  cinquantot- 
to fino  a*  fettunta  fette,  nella  cavalla  da’  fe  {Tanta 
nove  fi  »o  a’ fettanta,  nella  fomarella  dagli  ottan-  ' 
Ca  fino  agli  ottanta  due; 

( 153  ) Abbiamo  già  detto  in  altro  luogo,  che 
nel  fangue,  ed  in  varie  parti  del  nottro  corpo  fi 
trova  il  radicale  dell’acido  oxalico  , ed  abbiamo 
detto  eziandio,  che'  il  med<-fim>  radicale  con- 
giunto con  una  picciola  quantità  di  ofligenio 
ìbmnvniOra  un  oxiio  > che  è appunto  Io  zucche- 
ro . Onde  febbene  fi  pòtta  ammettere  , che  lo 
zucchero  del  latte  pofTa  provenire  immediatamen- 
te dagli  alimenti  orefi  , nondimeno  iì  deve  con- 
fettare eh*  elfi  può  etter  anche  feparato  dal  fan- 
gue  fletto  . Egli  poi  non  è punto  dimottrato  , 
che  nel  latte  lo  zucchero  fia  proporzionale  al- 
la materia  zuccherina  dell*  alimento  prefo  . Il 
Cutter»  acc-nna  in  feguiro,  come  di  patteggio,  la 
Diabete  Zuccherina , 0 Melata  : malattia  , che  futi- 
le terminare  in  uria  con f#rz  one  mortale  ; e di 
cui  1 caratteri  dittinovi  fono  una  (moderata  e- 
yacuazione  d’ urine,  ed  un  fapor  dolcigno  delle 
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frìedefime,  il  quale  Wiliw  fu  il  primo  ad  avverti^ 
re  . La  copia  di  siffatte  urine  eccede  per  Tordi- 
nano  in  pefo  quella  degli  alimenti  , e delle  be- 
vande > di  cui  s’ è fatto  ulo.  Quefta  malattia  & 
fuole  riferire  fra  le  incurabili  , e tale  appunto 
viene  confiderata  dal  Cullen  nel  fuo  trattato  di 
Medicina  Pratica  * confeflando  nello  defio  tempo 
di  non  conoscere  la  caufa  di  fiffàtta  alterazione 
nella  quantità  , e nella  natura  di  quell’efcrezione  , 
In  quello  luogo  però  fembra  , eh’  egli  ofeuramea- 
te  la  ripeta  da  una  particolare,  e morbofa  con- 
' dizione  degli  organi  della  digedione  . L*  anno 
feorfo  fu  pubblicata  in  Londra  una  memoria 
dei  D.*  Rullo  medico  Ingle fe  coll’  Aggiunta  di 
alcune  efiervazioni  fatte  fopra  la  medesima  ma- 
lattia, e fopra  la  malattia  venerea  dal  Cruicksank 
in  due  volumi  in  ottavo.  Cruicksank  affoggtuò 
all’evaporazione  $ó  oncie  mediche  d’ urina  d’ un 
diabetico  , ed  ottenne  3 oncie  ed  una  dramma  ds 
edrauo  melato,  che  aveva  la  fembianza  dei  me- 
lazzo  fpeffito,  ed  una  fermezza  , che  $’ appreds- 
snava  a quella  della  cera.  Quell’ ed ratto  efpodo 
all’aria  é divenuto  umido,  e s1  appro  (li  ma  va  al- 
la triaca  e per  l’odore,  e per  la  confidenza  . Ver- 
gandovi fopra  una  certa  quantità  d’acido  nitrico  9 
l’eftratto  prefe  intieramente  la  ftmbianza , il  go- 
do, e l’odore  del  miele  ; ma  quando  la  quantità 
di  qued’acsdo  nitrico  era  maggiore,  ne  rifultòdell* 
acido  oxaiico  . Oltracciò  avendo  efpofii  alla  me- 
defima  temperatura,  e nel  medc'fimo  luogo  Tuna 
apprellb  ali’ altra  due  porzioni  di  fangue  , Tuna 
efiratta  da  un  diabetico , e 1*  altra  da  un  uomo 
fano  , dopo  due  giorni  il  primo  di  que’  liquidi 
prefe  alla  fua  fuperficie  un’  apparenza  cafeofa  à 
che  perde  collo  fvaporare  la  parte  ferofa  , e di- 
venne fecco,  come  refinofo  , fenza  aver  dato  al- 
cun fegno  di  putrefazione  , e dopo  qualche  gior- 
no la  fuperfkie  del  crafiamento  fu  coperta  di 
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muffa  ; nè  fino  al  fechcefimo  giorno  vi  fi  offe;-  j 
vò  alcun  altro  cangiamento . L’  altra  porzior*  j 
all’incontro,  cioè  il  fangue  eftratto  dall’uomo 
iano , nel  fettimo  giorno  tramandava  un  fetore 
infopportabile . Oltracciò  il  fiero  di  tali  malati 
ftbbene  non  fia  affatto  infipido  , non  ha  però  il 
gudo  fakto  ordinario.  Or  il  D.r  Rollo  crede  , 
che  Ja  Diabete  fia  prodotta  da  un  vizio  negli  or- 
gani della  digeftioné  , è non  già  ne’  reni , e che 
io  zucchero,  che  rende  offervabile  il  fa  pore  dell*' 
urina  , fi  forma  nello  iìomaco  per  un  vizio  di 
quell*  organo  , il  quale  ne  aumenta  l’azione. 
Per  la  qual  cofa  la  materia  vegetabile  introdotta. 
nelio  ftomaco  non  vi  provando  , per  un  panico- • 
lare  difordine  di  quel  vifeere  , le  alterazioni  ne--< 
cedane  per  produrre  un  buon  chilo  , ne  fegue  , • 
che  molta  materia  zuccherina  viene  portata  nella 
circolazione,  dove  eccita  un’irritazione  generale,  l 
produce  de’mali  di  celia , occafions  la  vivacità 
-nel  polfo  , ed  agindo  in  una  maniera  ancora  piu 
feofibiie  su’ reni  vi  determina  una  fecrezione  con-; 
tinua  , ed  abbondante  d*  un’ urina  dolcigna . Lun- 
gi però  dall’  annoverare  quella  malattia  fra  le 
incurabili*  egli  giudica  * che  medicandola  a do- 
vere , fe  ne  poda  ottenere  una  perfetta  guarigio- 
ne , e ne  cita  in  tefiimonio  la  propria  efperienza . 
L’ indicazioni  generali  per  ottener  ciò,  fono  , fe- 
condo quell’ Autore  , i.°  prevenir  la  formazione 
della  materia  zuccherina  nello  ftomaco,  20.  rifta- 
bilir  quell’ organo  moderando  l’eccedo  della  fua 
azione  . Per  la  qual  cofa  i.*  vuole  rigorofamen- 
te  proferitta  ogni  materia  vegetabile  , che  po- 
tede  fomminidrare  principio  zuccherino  * 2*  vuo- 
le * che  gli  alimenti  , di  cui  faranno  ufo  detti 
infermi  , fiano  tutti  tratti  dal  regno  animale;  3.' 
finalmente  fra*  prefidj  fomminirtrati  dalla  Farma- 
cia  fuggerifee  l’emetico  , il  fui  furo  di  pota  da  } 
l’acqua  di  calce  > il  fulfqro  ammoniacale*  ed  iJ 
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narcotici  vegetabili.  Con  quello  metodo  egli  dice 
d*  avere  in  quattro  letcìmane  perfettamente  gua- 
rito un  diabetico  , che  era  da  fette  meli  tormen- 
tato da  quella  malattia  . Il  metodo  del  D.r  Rollo 
fu  trovato  pienamente  efficace  anche  da  Cle- 
ghorn,  da  Currie,  e da  Gerard,  tutti  e tre  me- 
dici, il  primo  a Glasgow,  e gli  altri  due  a Li- 
verpool . 

(154)  Si  é creduto  da  molti,  chis  i latti  de- 
gli animali  partecipino  delle  facoltà  delle  fottan- 
ze  od  alimentari  , o medicinali  da  eflì  prefe  • 
Quindi  fi  è penfato  di  nutrire  gli  animali  , de* 
quali  fi  vuol  prendere  il  latte,  di  fottanze  atte 
ad  occorrere  ali*  indifpofìzione , che  fi  vuole  per 
tal  mezzo  combattere.  Quindi  pure  fi  è eziandio 
propotto  di  far  prendere  alle  madri  i medicamen- 
ti opportuni  a qualche  circoftanza  di  malattia 
de*  loro  lattanti  . Varie  Itone  fi  fono  prodotte  e 
negli  antichi,  e ne*  moderni  tempi  dell’efficacia 
di  tali  latti  medicati.  Plinio,  ficcome  abbiamo 
detto  nel  primo  Tomo,  Nota  3.,  narra  che  Me- 
lampo  aveva  guarite  le  figlie  di  Prete  impazzite 
coil*  apprettar  loro  del  latte  di  capretta,  cui  fi 
era  dato  da  mangiare  P elleboro  nero,  e che  gli 
Arcadi  alla  primavera  ufavano  il  latte  di  vacca, 
il  quale  tra  pregno  di  qualità  medicinali  deli’ er- 
be , di  cui  quell’ animale  fi  pafeeva  , c delle  qua- 
li quel  paefe  abbonda  . Hallero  nella  fua  gran- 
de Fifiologia  ( Itb.  28.  [cóli  1.  §.  15.)  prefen- 
ta  raccolti  mólti  catì , che  , quando  fieno  ve- 
ri , fono  molto  atti  a provare  1*  influenza  delle 
fottanze  prefe  fopra  le  qualità  medicamentofe  del 
latte.  Così  il  latte  di  quegli  animali , che  aveva- 
no fatto  ufo  di  afieozio,  fi  trovb  amaro  ; fi  ca- 
lcio ottenuto  dal  latte  di  vacca  , che  aveva  man- 
giato del  titimalo , ha  prodotto  una  pericolofa 
diarrea  , ed  il  vomito;  il  latte  di  vacca  , che  ave- 
va mangiato  della  graziola,  riufcì  purgante;  un 

pur- 
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purgante  prefo  da  una  nutrice  produfle  una  vìa <* 
lenta  pnrgagrone  in  una  fua  tenera  latrante-  un 
liquor  fpintofo  ufato  patimenti  da  un’altra  nu- 
trice occafionò  ne’  bambino  , eh’  ella  allatt  ava  , 
delie  convulfioni . Negli  anni  scorsi  il  S g D yeux 
svendo  efaminato  il  latte  di  due  vacche,  i’una 
pafeiuta  con  foglie , e tronchi  di  form  mone, 
e l’altra  con  foraggio  ordinario  , trovò,  che 
il  latte  della  prima  era  p ù dolce , e conteneva 
lina  maggior  proporzione  dì  zucch  re , che  quel- 
lo della  feconda  , ma  che  i'  butirro  tratto  dal 
primo  di  qne’  latti  era  prediche  affatto  infjpido  » 
Molti  altri  c<  fi  fono  riferiti  dsgli  Auron  fopra 
a particolari  effètti  di  tale  fp  z»e  di  latti.  D’altra 
parte  ff  hanno  un  gran  mirri  ro  di  Storie,da  cui 
japparifee,  che  il  fatte  non  m - > t f ? ò punto  alcun 
indizio  delle  qualità  delle  foffxnzr  prefe  dall  ani- 
Biale,  da  cui  fi  era  tratto  0.  ella  contraddizio- 
ne d7  offervazioni  potrebbe  far  fupporre,  che  tali 
latri  pollano  contrarre  in  parte  le  qualirà  delie 
foftanze  pr  fe  , ma  che  ciò  non  abbia  luogo  ri- 
guardo & tutte  le  materie  tifate,  e che  oli  effetti 

2D  O 

non  fi  mamfeftind  , fe  non  Torto  certe  condizioni, 
c circoffanZe.  Io  ogni  modo  quefi*  argomento 
meriterebbe  d’effe»-  meglio  efaminato  , e coll’of* 
fervare  i fenfibili  cangiamenti  di  odore,  fapores 
ec.  , che  fi  producono  nel  latte,  dall’ aver  prefe 
<o  l’una  o P altra  di  varie  fofianze  ; e coll*  analifi 
chimica,  ónde  conofcere  la  varietà,  che  quindi 
viene  indotta  nella  compofizione  di  detti  latti  ; 
e finalmente  colla  pratica  efperienza*  par  cui  fi 
veniffe  a notare  la  diverfità  degli  eff-tri  prodotti 
in  chi  ne  fa  ufo,  e le  circoftanze,  che  li  accom- 
pagnano . Tali  confider^zioni  non  potrebbero  non 
* ifpargere  molta  luce  fopra  un  tal  argomento  , e 
dar  occafione  a confeguenze  molto  interefiànti  per 
la  medici  # pratica . 

(155)  Gli  umori  del  feto  efiftente  nell’utero 

del- 
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Iella  madre  non  fono  punto  della  medefima  in- 
dole di  quelli  della  madre  Tua;  e-!  ino  fono  d’  una 
natura  più  gdatinofa  (V.  ìUller.  Elan.  Phyftolog. 
Ub.  29.  feci . 4.  $.  $.  ) . li  Signor  Fourcroy  nel 
1790  avendo  efaminato  chimicamente  il  fangue 
d’ un  feto  nato  da  poche  ore,  trovò  che  quelto 
[angue  differifce  principalmente  da  quello  d’uri 
adulto  p-r  le  tre  feguenti  proprietà  . i.°  La  fua 

materia  colorante  è più  carica  « e non  è fufcetti* 

4.  ' 

bile  di  cangiarli  in  un  bel  porporino  coi  contatto 
dell’arùa  atmosferica.  2.*  Quello  fangue  non  con- 
tiene materia  fìbrofa  concreicibiie  col  raffredda- 
mento; una  porzione  però  di  elfo  lì  condenfa , 
e coagula,  ma  quella  fembra  piuctollo  avvicinarli 
alla  materia  gelatinofa.  3.0  Non  vi  lì  trova  pun- 
to di  acido  fosforico  . 

(156)  11  cibo  animale  contiene  una  maggior 
proporzione  di  quella  folla nz a fìbrofa,  che  ab- 
biamo detto  nelle  Note  ai  Tomo  precedente  co- 
ll mure  jl  foggetto  dei!’ irritabilità  mufcolare,  e 
la  parte  principale  del  cralfamento  del  fangue. 
Quindi  l’ufo  di  tal  genere  d’alimento  fom mini- 
li r era  all’  umano  individuo  una  maggior  propor- 
zione di  principj  collituenti  decca  materia  fibrola, 
e perciò  lì  avrà  una  maggior  robuflrzza  nel  lo- 
lido  virale  , come  abbiamo  olfervato  ne!  p ece- 
dente  volume  ( n.  62  ) , e un  fangue  più  abbon- 
dante di  parte  atta  a fomminillrare  co)  ripofo  un 
più  copiofo,  e più  tenace  cralfamento.  Per  la 
qual  cofa  iì  nutrimento  animale  accrefcerà  il  vi- 
gor del  lì  Ile  ma  , e gli  comunicherà  una  difpofì- 
zione  atletica,  ed  infiammatoria  ; e ciò  è ben 
confermato  dalle  più  numerofe  , e più  decile  of- 
fervazioni  . Egli  è vero  però,  che  il  foverchio 
ufo  di  cibo  animale  ha  fpelfe  volte  prodotto  un 
effetto  molto  diverlo , occafionando  una  putrida 
dilìoluzione  nel  fangue,  ed  una  conliderabde  di- 
minuzione di  tuono3  e d’ irritabilità  nel  filloma, 

• \ 


3i8  N O T F D £ L 

Ciò  lì  comprenderà  facilmente,  quando  fi  ricet- 
ta , che  mento  aàiimale  produrrà  ne*  fluidi 
umani  una  maggiore  difpofizione  ali’  alcalefcen. 
za  , ed  una  piu  pronta  affimjiazione , e perciò 
una  più  facile  degenerazione,  alia  quale  quando 
la  natura  non  fia  Sollecita  ad  occorrere  per  mezzo 
di  convenienti  efcreziom  , fi  avranno  tutti  glieflet-- 
lidi  un*  animahzzazione  troppo  avanzata  , come- 
fu  efpofio  di  fopra  , pag.  6 e note  corrifpondenti  < . 

( 157  ) Si  offervano  tutto  giorno  parecchj , i 
quali  ufano  indifferentemente  il  latte  ed  avanti,, 
e dopo,  ed  unitamente  ^ materie  vegetabili,  ed 
acefcenti  , Senza  che  quindi  rifenùno  alcuna, 
molefiia.  Quella  però  non  è cola  generale,  nè 
la  più  frequente.  Negli  fiomachi  Spezialmente: 
non  molto  robufii,  e Soggetti  a difpepfia,  quan- 
do il  latte  s’incontri  con  materie  acide  od  ace- 
scenti, non  manca  di  produrre  varie  alterazioni , 
per  cui  fuccedono  fpafmi,  tenfioni , dolori  , diar- 
ree 5 ed  altri  incomodi  . In  quelli  cafi  il  lattea 
ed  altre  volte  lepredette  materie  vegetabili,  van- 
no foggette  ad  una  fermentazione  acefcente , per 
cui  fi  viene  a fvolgere  una  fi raordinaria  copia 
di  gas  acido  carbonico,  e varie  ahre  alterazioni 
fuccedono  , che  concorrono  odierne  a produrre 
gli  effetti  tefiè  accennati  . Qi-  indi  T avvertenza 
di  proibire  le  materie  acefcenti  a quelli,  che  fan- 
no ufo  del  latte,  fpezialmente  in  un  tempo  noni 
fnolto  dittante  da  quello,  in  cui  prendono  una 
tal  foftanza,  è molto  ragionevole,  ed  approvata 
dalla  giornaliera  efpenenza  in  un  gran  numero 
di  cafi,  Sebbene  in  alcuni  altri  efla  apparifea 
inutile,  e Soverchia  « Il  fatte  recente  e tepido 
preSo  in  copia  può  efier  giovevole  per  Sollevare 
tm  acceffo  di  loda  proveniente  da  Una  foverchia 
acidità  nello  fiomsco , ma  in  tal  cafo  e fio  fa  le 
funzioni  d’emolliente,  e d»  diluente.  Egli  è pe- 
rò eziandio  vero,  che  in  quell’ affezione  i liqui- 
di, 
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di,  che  contengono  delle  parti,  che  fieno  atte 
ad  attbrbire,  e neutralizzare  gii  acidi,  faranno 
più  convenienti  al  propofito  . Un  tal  liquido  farà 
efficace  per  la  cura  della  fletta  malattia  ; il  latte 
all*  incontro  non  fi  deve  riguardare  fe  non  co- 
me un  ajuto  palliativo  atto  ad  occorrere  in  qual- 
che modo  all’ accetto  prefente  . 

( 158)  Nella  tifi  polmonare  fi  ha  efulcerazio* 
ne  nel  polmone  accompagnata  da  febbre  lenta  , e 
confunzione.  A tali  mali  poffono  dare  occafione 
» tm  emoftifi,  una  contufione  a!  petto,  un  reuma, 
prolungato,  uns  infiammazione  di  polmone  patta- 
ta a fuppurazione  , una  metattali , un  decubito  di 
materia  morbofa  , una  materia  cretacea  , e de8 
i tubercoli  da  varie  e molto  diverfe  caufe  prove- 
nienti. Secondo  fe  differenti  caufe  , che  produco- 
no la  malattia  , e fecondo  il  pai  o meno  avan- 
zato grado  di  etta  , il  latte  può  riufcire  od  utile, 
o dannofo . In  generale  però  full*  ufo  del  latte 
nella  tifi  gli  Autori  non  fono  molto  d’accordo. 
Altri  lo  Credono  o nocivo*  od  almeno  inutile, 
ed  altri  vi  confidano  di  foverchio  . Ippocrate 
nell’  aforifmo  64  della  quinta  Sezione  dice^  Lac 
exhibere  capite  dolentìbus  malum  . Malum  \item 
febricitantibus , & quibus  pracordia  fublata  hur- 
murant  , & fiticulcfts  < Malum  quoque  & quibus 
bilio fa  funt  de) celione  $ , quique  febre  acuta  l abor- 
rane y & quibus  copio  fa  fangmms  de j eòlio  falla 
efl  . At  tabidis  lac  date  convenit  non  valde  ad - 
tnodum  febricitantibus , & in  febribus  longis  , & 
languidis  , dum  nullum  ex  fupra  memoratts  fignis 
adfuerit , & prater  rationem  extenuatis  . Nè  da 
quella  opinione  riguardo  all’ufo  del  latte  ney  ti- 
fici difterifee  quella  di  Alettandro  Trafilano  ( hb< 
7.  cap.  2.  ) . Galeno  pure  accenna  due  cali  di 
tabe  preveniente  da  traehea  ulcerata  , in  cui  gli 
ammalati  coll*  ufo  del  latte  furono  rifanati  , e 
dice,  che  collo  fletto  modo  edano  guariti  parec- 
chi 
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cHj  altri  ( Methcd.  medend.  lib.  5.  12,  ) , 

Oltracciò  in  vaij  altri  luoghi  delle  fue  Opere 
raccomanda  l’ufo  del  latte  ai  tabidi  . Su  quello 
propofito  pelò  egli  prefcriveva  varie  cautele  . Vo- 
leva, che  quello  latte  non  fi  prendefie  unitamen- 
te con  cofe  atte  a coagularlo*  che  lo  fi  fucchiaf- 
fe  immediatamente  dalle  poppe  dell’ animale,  che 
dopo  fi  flalTe  per  qualche  tempo  in  quiete,  e poi 
fi  paUafie  all5  ufo  delle  fregagioni  , e ad  altri 
moderati  efercizi  . Voleva  in  o tre  , che  fi  co- 
minciaffe  ( Method  med.  hb  io.  cap.  1 1.  ) a dar- 
lo alia  quantità  d un  bicchiere , e quando  fi  avef- 
fe  ofiervato  , che  quello  veniva  ben  digerito  , 
fi  dovefte  profeguire  ad  accrescere  di  mano  in 
mano  la  dofe  con  un  altro  mezzo  bicchiere.  Fra 
le  altre  diligenze,  che  egli  fuggerifce  per  cono- 
fcere  fe  il  latte  fia  bene , o male  digerito  , q 
quella  di  paragonare  il  polfo  del  paziente  dopo 
ch’egli  ha  prefo  un  tal  liquore  , con  quello  , 
che  egli  aveva  avanti  una  tal  bibita  ; poiché  fe 
il  polfo  diviene  più  grande  e più  robufto  , que- 
flo  è fegno , che  il  latte  conferifce  ; fe  il  polfo 
diviene  pù  picciolo  , e nftrecto  , quell’  c , fecon- 
do Galeno  , un  fegno  , che  il  latte  non  confe- 
riice.  Oltracciò  egli  dà  la  preferenza  al  latte  di 
donna  , e dopo  quello  a quello  di  Tonnarella  , o 
di  cavalla  . Suggerifce  eziandio , che  l’animale* 
da  cui  fi  fucchia  il  latte,  fia  nutrito  di  erbe  me- 
dicinali adattate  alla  natura  del  male  , a cui  fi 
cerca  d’  occorrere  . Lo  Hello  Galeno  nel  fuo  ce- 
mento al  predetto  aforifmo  d’  Ippocrate  fotto- 
fcrive  pienamente  all’opinione  di  quell*  Autore 
riguardo  all’ufo  del  latte  ne’  tabidi  , lòtto  il  qual 
nome  egli  avverte  , che  in  tal  cafo  fi  devono 
incendere  que’  , che  fono  affetti  d*  una  tifi  di- 
pendente da  un  ulcere  di  polmone.  Anche  Cello 
fuggerifce  nella  tifi  l’ufo  del  latte  ( hb.  3.  cap * 
aa.  ).  Areteo  parimenti  nella  cura  delia  tifi  fa. 
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al  latte  non  mediocri  encocnj  ( Morb.  Diutur.  Lib . 
i.  cap.  8 ) . Lo  raccomanda  pure  il  B>crhaave 
( de  cogn . (jr  cur . morb.  apbor.  im.  ) ; e ne  fa 
grandiffimo  cafo  il  fuo  Comentatore  Van- Swie- 
ten  , il  quale  narra,  che  una  nobil  donzella  fece 
ufo  del  latte  per  un  anno  e più  , e che  tale  fu 
il  vantaggio  , che  ne  ritrade  , onde  e la  tofTe  , e 
la  magrezza  , e la  debolezza  , e lo  fputo  marcio- 
lo  adatto  difparvero  , ed  eda  menò  pofeia  una 
vita  perfettamente  Tana  , e robufta  . Quanto  fti- 
made  il  latte  1*  Hoffmanno  nella  tifichezza  , bene 
apparifee  e dalle  fue  Iftituzioni  di  Medicina  pra- 
tica, e da’ fuoi  confulti  . Egli  Io  preferiveva  e 
folo  , e più  fpcdb  unito  alle  acque  minerali  Sei- 
terane  . Nota  per®  , che  in  un  cafo  di  tifi  di- 
pendente da  tubercoli  il  latte  unito  alle  acque 
predette  era  fembrato  piuttodo  nocivo  , che  utile 
( Confiilt.  Med.  80.  ).  In  fio'e  Tufo  del  latte  fu 
in  tutu  i tempi  ed  antichi  , e moderni  dalla 
maflìma  parte  de*  Pratici  raccomandato  nella  pre- 
detta malattia.  Nondimeno  vi  furono  di  quelli, 
che  non  v’ebbero  la  ffeda  fiducia.  Celio  Aurelia- 
no nella  cura  della  tifi  appena  mofitra  di  far  alcun 
cafo  del  latte.  Egli  lo  accenna  come  una  delle 
molte  cofe , che  fi  podono  da  tali  ammalati  ado- 
perare a titolo  d’alimento;  e non  fembra  farne 
un  cafo  molto  grande  nella  cura  delle  vomiche. 
Bennet  ( Theatr . Tabid . cap . 26.)  dice,  che  in 
quelli,  che  appetirono  il  latte,  e che  vi  fono 
aduefatti  , che  fono  oltracciò  dotati  d’una  cofti- 
tuzione  buona,  d*  un  fangue  abbondante,  e fer- 
vido, e che  tendono  alla  tifi,  potrà  riufeire  uti- 
le il  follituire  T ufo  del  latte  a quello  delle  car- 
ni j ma  eh5  egli  lo  proibiva  totalmente  nel  cafo 
d*  una  vera  tifi.  Gallo  afferma,  che  il  latte  ne* 
tubercolofi  e nocivo j la  qual  ccfa  io  ftedo  ho 
avuto  molte  volte  occafione  di  oifervare.  Siccome 
il  latte  non  è quali  mai  ufato  folo  nella  cur» 
Tom,  Uh  X -del* 
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della  tifichezza  , ma  Tempre  viene  accompagnata 
con  altri  ajuti  , ed  almeno  con  un  conveniente 
efercizio,  colla  mutazione  dell’aria,  e della  ma- 
niera di  vivere,  così  non  fi  può  per  l’ordinario 
ftabilire  la  vera  efficacia  del  latte  in  tali  circo- 
flanze  . Io  credo  però,  che  quando  il  latte  fia 
convenientemente  /dm  mini  il  rato  , quando  non  lì 
abbiano  ollruzioni  nel  polmone  o ne*  vifeeri  del 
baffo  ventre,  quando  non  fi  abbia  febbre  gagliar- 
da, e quando  li  abbiano  tutti  gl*  indizj  , eh*  effo 
Ha  ben  digerito,  nè  loffia  nello  ftomaco  alcuna 
alterazione  capace  di  renderlo  nocivo  , effo  polla 
effere  impiegato  con  ficurezza,  e con  non  me- 
diocre Vantaggio  » 

( 159  ) II  latte  lafciato  per  qualche  tempo  in 
propria  balia  inacatifce,  e quindi  feparandofené 
fpontaneamente  la  parte  cafeofa,  fi  ottiene  un 
fiero  acido  , il  qu^fe  febbene  polla  nelle  febbri 
riufeire  meno  nocivo  dell’intero  e frefeo  latte, 
però  non  mancherà  elfo  pure  d*  apportar  nocu- 
mento, e quindi  è miglior  coniglio  1*  attener  Tene . 
È più  ficuro  Is  ufo  del  fiero  ordinario  ottenuto 
artificialmente  coll*  aggiungere  a!  latte  una  fuffi- 
ciente  quantità  di  prefame,  e col  feparare  pofeia 
per  mezzo  della  filtrazione  la  parte  ferola  dalla 
cafeofa  . Se  quello  fiero  venga  chiarificato  facen- 
dovi bollire  del  bianco  d’uovo  , e poi  feltrando 
di  nuovo  ciocche  quindi  nfulta,  fi  avrà  un  li- 
quore, il  quale  riefee  utile  in  molte  malattie» 
Quello  fiero  è fpecialmente  giovevole  nelle  affe- 
zioni fcabbiofe,  gortofe,  artritiche,  emorroidali, 
e così  pure  nel  reumatifmo,  e nella  ufichezza  . 
Si  può  affacciarlo  a varie  altre  materie  o purgati- 
ti  , od  alteranti  , o per  facilitarne  la  digellione  , 
o per  cooperare  con  quelle  fottanze  all*  otteni- 
mento d’ un  qualche  contemplato  oggetto.  Elfo 
è meno  foggetto  del  latte  a corromperli  nello 
ftonoaco  y ma  anch’ettò  non  è Tempre  ugualmente 
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bene  digerito  , e vi  fono  alcune  perfone  , le  qua- 
Ji  tollerano  meglio  il  latte  del  fiero . L'aggiunta 
però  di  qualche  atoma  , di  qualche  purgante  , di 
qualche  fucco  , di  qualche  Tale  , dt  qualche  fo-* 
danza  marziale»  di  qualche  decozione,  e deli* 
acqua  pura  potrà  fpeìTe  volte  fervagli  di  oppor- 
tuno correttivo  , Se  dopo  averlo  prefo  compari- 
fcano  fete,  termini,  tendoni  di  baffo  ventre  , 
eruttazioni , borborigmi»  diarrea,  inappetenza  , 
bocca  afeiutta  , e gu (lo  amaro,  egli  è fegno  , che 
il  fiero  non  è b*n  digerito.  Il  fiero  fi  può  tifare 
nelle  predette  affezioni  anche  aliar  quando  vi  da 
congiunta  una  febbre,  però  non  molto  gagliarda  i 
e quando  lo  ilotaaco  da  netto  , ne  d abbia  alcun 
fegno  di  corruzione  biiiofa  . Molti  eziandio  fra* 
più  valenti  Pratici  hanno  fuggerito  il  fiero  an- 
che nelle  febbri  biliofe  , e maggiormenre  poi  nelle 
flogiftiche  . Si  deve  però  avvertire,  che  quefta  è 
una  foftanza  animale  5 e che  è foggetta  a corrom- 
perà quando  da  efpofta  ad  un  certo  grado  di  ca- 
lore, e che  perciò  ingenerale  in  una  febbre  ga- 
gliarda, ed  in  particolare  in  una  febbre  gaftrica 
non  potrà  a meno  di  non  riufeire  gravofa  allo 
dcmaco  , e di  non  produrre  alle  volte  alcuni 
fconcerti , ed  aggravare  la  malattia.  L’aggiunta 
di  qualche  foftanza  purgante  renderà  meno  noci- 
va la  fua  azione,  ma  quefta  però  farà  contraria 
ali*  oggetto,  che  fi  contemplale  renderà  l’effetto 
del  congiunto  medicamento  meno  falutare  di 
quello,  ch’effo  altrimenti  farebbe.  A ciò  fi  ag- 
giunga l’autorità  d’tin  Pratico  efperimentatiflimo  $ 
qual  è il  Signor  Tifiot,  il  quale  riprova  in  ciò 
il  coftume  di  molti  altri  Medicine  lolla  propria 
Oifervazione  d dichiara  apertamente  contro  1*  ufo’ 
del  fiero  nelle  febbri  biliofe  . Il  fiero  fi  dà  alia 
mattina  a digiuno,  alladofe  di  mezza  fino  ad  una 
libbra,  o folo  4 o mifto  ad  altre  foffanze  ; ma 
però  quando  fe  ne  veglia  ottenere  un  confiderà-' 
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bile  vantaggio , bifognerà  fpetto  ufarlo  in  maggior 
copia,  cioè  prendendone  una  picciola  quantità  , 
ma  pm  volte  dentro  una  giornata  , oppure  ufan- 
dolo  mitto  a qualche  leggera  ed  adattata  decozio- 
ne a titolo  di  bevanda  ordinaria.  Alcuni  credo- 
no, che  il  fi  ro  purificato  nella  maniera,  che 
abbiamo  di  (òpra  efpotta,  fi  pofia  rendere  ancora 
più  pino  per  mezzo  della  difiillazione  ; ma  in 
tal  maniera  fi  viene  a fpogliario  della  fua  parte 
zuccherina  , la  quale  accrefce  la  Tua  azione  me* 
dicamentofa  , e nutriente  . 

( 160)  Egli  è perciò,  che  da  Galeno, da  Hoff- 
mfinno,  e da  moki  altri  Autori  fi  fuole  in  cafo 
di  affezione  accompagnata  da  febbre  preferire  il 
latte  di  fomarefia  a quello  di  capra  , o di  vac- 
ca. Abbiamo  di  fopra  accennati  fei  differenti  lat- 
ti , tre  appartenenti  ad  ammali  non  ruminanti  , 
cioè  quelli  di  donna,  di  fomarella  , e di  cavalla, 
e tre  appartenenti  ad  animali  ruminanti  , cioè 
quelli  di  vacca,  di  capra,  e di  pecora.  Fra  que- 
lli latti,  que’di  cavalla,  e di  pecora  appretto  di 
noi  non  fogliano  apprettarli  ; ed  i!  latte  di  donna 
non  è al  prefenre  ufato,  fuorché  ne’ bambini  , 
malgrado  le  raccomandazioni  d i Galeno  > Foretto  , 
Van  Swieten,  e di  altri  Autori.  Riguardo  agli 
altri  tre  latti,  dalle  ottrrvaziom  fatte  nfukò,  che 
il  latte  di  fomarella  abbonda  più  degli  altri  latti 
in  fiero,  e meno  in  cafcio,  ed  in  burro  ; etto  è 
perciò  più  degli  altri  rinfrefeante  , e digeribile  , 
meno  però  nutriente  ; e che  il  latte  di  capra  con- 
tiene una  un  po’ maggiore  proporzione  di  cafeio, 
e molto  minore  di  butirro  , che  il  latte  di  vac- 
ca , ma  il  butirro  tratto  dal  latte  di  vacca  è più 
confitente  di  quello  tratto  dai  latte  di  capra  . Il 
latte  di  vacca  è meno  facilmente  digeribile,  che 
quello  di  capra,  ma  è più  nutriente  . Quello  di 
capra  fi  giudica  da  molti  dotato  di  due  partico- 
lari facoltà,  difeccante,  ed  inebbriantc. 

(161  ) 
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( 161  ) Il  fiero  tratto  dal  latte  frefco  , e no fl 
punto  inacetito  per  mazzo  del  prefarne  , fe  fi  al" 
ioggetti  all*  evaporazione  fino  alla  confidenza  di 
mele,  e pofcsa  fi  metta  in  alcune  forme,  e fi  fac- 
eia  feccare  a)  fole  , fi  avrà  una  matèria  , che  fi 
chiama  zucchero  di  latte  in  tavolette.  Si  fcio’ga 
quefio  zucchero  nell5  acqua  , che  fi  farà  poi  bol- 
lire unitamente  a de!  bianco  d’uovo;  pofeia  fel- 
trato il  liquore  j e fattolo  fvaporare  per  mezzo 
del  calete  fiso  alla  confidenza  di  feiroppo  , lo  fi. 
ritira  dal  fuoco  , e trafportatolo  in  luogo  fre- 
co  , rifultano  de’  cndalli  bianchi  d’una  figura  pa- 
raiellepipeda-rombojdale , e quedo  è appunto  lo 
zucchero  del  latte  purificato.  Qmdo  zucchero  fi 
fcioglie  nel  triplo,  o quadruplo  d*  acqua  calda  , 
gettato  fui  fuoco  fi  gonfia  , fi  fonde  9 bolle,  s’in* 
fiamma  , e manda  un  odore  di  zucchero  d*  orzo 
abbruciato.  Il  lapore  di  ouedo  zucchero  è un 
dolce  fatuo , che  ha  un  pef  di  terrofo  4 Io  non 
nego,  che  una  confiderabile  parte  di  quedo  zuc- 
chero non  fia  un  vero  zucchero  della  dèlia  natu^ 
ra  dello  zucchero  comune,  ma  pelò  non  fi  è an- 
cora trovato  la  maniera  di  ridurlo  propriamente 
ad  un  tale  dato  Sparandone  totalmente  tutte  le 
altre  materie,  che  vi  fono  congiunte.  Negli  An- 
nali di  Chimica  di  C eli  viene  da  Jahri®  indi- 
cato un  metodo  , che  da  gran  tempo  è praticato 
da’  Ta  rtari  Mogoli  per  edrarre  da!  latte  uno  zuc- 
chero , il  quale  fi  può  conferva  re  per  quanto 
tempo  fi  vuole.  Eglino  ferino  fpefiìre  dentro  al- 
cuni vali  il  latte  frefco,  e levate  pofeia  da’ ques 
vali  le  mafie  , che  quindi  rifultano,  le  efpongo- 
no  all’  azione  del  freddo.  Ciò  fatto,  alla  fuper- 
ficie  delle  mafie  predette  va  fionndo  una  polvere 
bianca,  che  viene  raccolta,  ed  è appunto  lo  zuc- 
chero in  quedione  4 Hallero  in  alcune  fperienze 
da  Idi  idituite  trovò,  che  il  latte  di  fomarella 
contiene  più  zucchero  di  quello  di  Vaccaie  que* 
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{lo  piu  di  quello  di  capra.  S' è vantato  molto 
da  alcuni  Pratici  io  zucchero  di  latte  contro  la 
podagra  , e Ja  t ific tazza.  La  giornaliera  ef^erien- 
za  però  andò  di  giorno  in  giorno  diminuendo 
una  tal  Tua  riputazione  , ed  1 moderni  Pratici 
non  fogliono  riporvi  molta  fiducia. 

( ió2  ) Nell’ufo  del  latte  fi  dovranno  avere  le 
Tegnenti  avvertenze. 

i.°  Il  latte  è nocivo  quando  nel  baffo  ventre 
fi  abbiano  fegm  di  flatulenza  , d’acidità  , di  cor- 
ruzione, e ds  ©finizioni  . 

2.0  Si  giudicherà  edere  il  latte  confacente,  fe 
dopo  d’ averlo  preio  non  fuccedano  naufee,  vo- 
miti, fete,  dolori  di  teda,  o di  ballo  ventre, 
flatulenze,  tenfioni  , borborigmi,  efcrezioni  alvi- 
ne crude,  fetide,  diarrea,  codipazione  di  ventre; 
e fe  Purina  apparifca  concotta,  e non  punto  od 
acquofa,  o troppo  colorita. 

3.0  Prima  di  affoggettarfi  all*  ufo  del  latte  con- 
verrà , fecondo  le  circodanze  , nettare  il  bado 
ventre  con  qualche  leggero,  ed  appropriato  pur- 
gante , od  emetico,  levar  l’ oflruzioni,  e dar  un 
tuono  conveniente  ai  vifceri  infervienti  alla  di- 
gedions . 

4.0  Il  latte  d potrà  cominciare  ad  ufare  la 
mattina  a digiuno,  e poi  arche  fra  *1  giorno  in 
picciola  quantità  , la  quale  fi  potrà  quindi  a poco 
s poco  andar  aumentando,  finche  fi  arrivi  a 
prenderlo  per  totale  dieta,  od  almeno  in  quella 
copia  , che  poda  riufcire  adattato  al  contemplato 
oggetto. 

ZD  D / 

5.0  Si  potrà  eziandio  od  allungarlo  coll’acqua 
femplice,  od  aggiungervi  qualche  aroma,  qual- 
che decozione,  qualche  acqua  minerale,  o qua- 
lunque altra  foflanza,che  poda  apparire , o facili- 
tare la  digedione  del  latte,  o concorrere  con  edo 
alla  contemplata  guarigione. 

6.®  Alcune  volte  lo  itomaco  » che  da  principio 

pa- 
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pareva  non  tollerare  il  latte,  vi  fi  adatta,  nel 
feguito  , quando  fi  abbia  V attenzione  di  comin- 
ciarne 1’  ufo  dalle  più  picciole  dofi , e d’  affoc- 
ciarlo  ad  altre  materie  convenienti. 

7. *  Quando  il  latte  fi  prenda  urra  fola  volta 
al  giorno,  lo  fi  prenderà  la  mattina  a digiuno, 
e dopo  prefo  fi araffi  in  quiete  per  qualche  tempo 
tenendoli  in  una  temperatura  tepida , od  almeno 
fchivando  il  freddo,  e poi  s’intraprenderà  qual- 
che moderato  efircizio,  e foprattutto,  quando 
ciò  fi  pofla  , fi  tiferà  un  moto  a cavallo  all’aria 
aperta  , e falubre;  e quando  le  foize  fieno  efau- 
ite , a titolo  d’efercizio,  fi  potranno  ufare  le 
fregagioni  . 

8. °  Sotto  l’ufo  del  latte  in  cafo  di  malattia  fi 
fcanferanno  gli  acidi  , e qualunque  errore  nelle 
fei  cofe  non  - naturali. 

9.0  Simili  avvertenze  fi  avranno  riguardo  ali* 
ufo  del  fiero  ( V.  not . 1 59.  ) , il  quale  oltracciò  riu- 
fcirà  per  l’ordinario  nocivo  ai  vecchi  , ai  troppo 
deboli , ed  a que’,  che  fono  avvezzi  ad  abufare 
di  ‘iquori  fpiritofi  . 

(.  6^)  Quella  folubilità  degli  alimenti  ne’fughi 
gallnci  non  deve  effere  miftirata  dalla  fo!ubfiità 
de’ me  de  fi  mi  alimenti  nell’acqua.  EPa  dipende 
interamente  dall’affinità,  che  hanno  1 fushi  sa- 
lirici  colle  fofianze  prefe , e pesciò  farà  differente 
in  differenti  circoftanze,  e differente  da  quella, 
che  fi  opera  dall’acqua  o da  altri  liquori . Egli  è 
vero  , che  un  certo  grado  di  tenerezza  , e di  ra- 
rità , o divifione  , potrà  ajutare  I*  azione  della 
predetta  affinità  , ma  quella  pelò  dovrà  nelle  di- 
Verfe  circoflanze  efiere  determinata  daìi*  offerva- 
zicne  particolare  deflazione  del  fluido  gafirico 
fulie  diverfe  fofianze  . 

( 164  ) I fluidi  animali  fono  per  la  maggior 
parte  compofii  o di  materia  fìbrofa  , o di  materia 
albuminofa  . Or  Ih  come  quelle  due  fpt  zie  di  ma- 
terie contengono  una  maggio)  roporziorie  di  azo- 
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to,  ed  una  proporzione  minore  di  carbonio)  che 
Ja  materia  glutinofa  , o gelatinofa , e become  nel* 
Ja  decompofizione  di  tali  fobanze  il  ca  bonio  , 
che  fi  fviluppa  unito  col)5  effigenio  occafiona  1* 
acidità,  e T azoto  combinato  coll’idrogenjo  occa- 
fiona  l5  aicalefcenza  , così  fi  comprende  pecche  i 
fluidi  animali  fieno  più  difpoftì  a putrefarli  , ed 
il  glutine  pii  difpobo  ad  inacetire. 

(165)  li  Santorio  nell5  aforifmo  283  dice,  che 
la  carne  di  cabrato  aiuta  la  trafpirazione  degli 
altri  cibi  , ed  il  De  Gorter  nel  cemento  ad  un 
tal  aforifmo  giudica  , che  c>b  fucceda  , perchè  fi 
viene  per  tal  modo  ad  acerefeere  la  materia  tra- 
fpirabile  . Lo  beffo  Santono  nell5  aforifmo  209 
afferma  , che  la  carne  di  cabrato  fi  digerifce  fa- 
cilmente, ed  è più  trafpirabile  degli  altri  cibi 
confueti  . Il  De  Gorter  nei  cemento  a quebo 
aforifmo  dubita  d5  una  tale  opinione  • attefochè 
da5  fuoi  efperimenti  non  gli  venne  punto  confer- 
mata : pcco  le  fu  e bebe  parole  : An  caro  verveci - 
na  pra  cateris  carnibus  arimalium  juntorum  faci - 
le  concoquatur  , & maxime  augeat  per fpirattonem  ^ 
non  caret  dubio  : certe  non  potili  in  experimentis 
nojins  iftud  experin  . N i fuo  Trattato  pob  de 
ferfpiratione  infenfilnli  cap.  11  , $.  11  , confermi 
quella  opinione  , mentre  co  ì s’efprim?  : Alimen- 
ta facilis  digeflionis  , & perfpirationis  funt  caro 
vervecwa  &c  Riguardo  alPoitriche  Santono  af- 
f«nfce  nell5  aforifmo  438,  che  1*  ©finca,  è dilfì- 
cilmente  digeribile  , ed  jm  pedi  fee  l5  infenfibile  tra- 
fpiraz  one  , e Keil  ne5  fuoi  aforifmi  {latici  fi  mo- 
fìra  della  roedefima  opinione  riguardo  alla  diffi- 
cile trafpirabifità  delle  obnche  ; ecco  le  fue  paro- 
le : Maximum  prabent  nutrtmentum  ojlrea  , non 
ideo  quod  omnium  ciborum  funt  minime  perfpira , 
biles  , fed  ideo  quoque  quod  aliorum  ciborum  per„ 
fpir ationem  inhibent . Minus  enim  bis  noclibus  per * 
fpnatum  efi , in  quibus  de  ofireis  cosnatum  eft% 

quam 
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itf  qtlibus  nulla  fuit  c«na  Ad  tona  tale 
pinione  lì  dichiara  contrario  il  D«  Gorter  ne* 
comepti  all’ ultimamente  citato  afonfmo  di  San- 
torio  . Egli  in  fatti  dice:  An  vero  ojlreacea  pr# 
cateris  tdulus  difficihoris  fint  concoctioms  , magif- 
que  impedì  ant  perfpirationem  , non  comprobatur 
experimentis  ; non  potui  emm  hoc  experimentis  fia- 
lias  detenere,  & multi  homines  ojlreacea  facile 
concoquunt  & digerunt  * ' 

( 166)  Ell’e  piuttofto  la  forga  del  fiffima  , 
che  fi  accrtfcerà  coll*  ufo  del  cibo  animale  . In 
cafo  pelò  di  debolezza  , quando  il  cibo  animale 
Ha  convertito  in  fangue  5 prima  che  vada  a dar 
tuono  al  fiftema  coli*  opportuna  feparazione  di 
materia  fibrofa  ne*  mufcoli  , producendovi  una 
pletora,  vi  accrefcerà  da  principio  1*  irritabilità  ? 
o mobilità  ( V . Tom.  IL  not . 6 2.  ) 

(107)  Fra  le  caufe  , che  occafionar  pedono 
V epilefila  , fi  annovera  pure  una  efiraord inaria 
tenfione  ne5  vali  fanguigni  del  cervello  . Per  tal 
mezzo  l’energia  del  cervello  (Tom.  11.  not.  6 2.) 
viene  foverchiamente  accrefciuta , e quindi  la  po- 
tenza nervòfa  viene  violentemente  9 ed  inordina" 
fcamente  eccitata  nelle  varie  parti  dell* individuo* 
Egli  è perciò  , che  nelle  perfonc  pletoriche  una 
forte  emozione  d’animo  , un  efercizio  violento  , 
e finalmente  tutte  quelle  cofe  , che  fono  atte  a 
determinare  un  maggior  concorfo  di  fangue  ne* 
Yafi  del  cervello,  pedono  occafionare  1*  epileffia  * 

( 168  ) Sotto  il  nome  di  A/ma  il  Cullen  non 
intende  già  qualunque  difficoltà  di  refpho  , ma 
quella , che  proviene  da  una  cofirizione  contro 
natura , e fino  ad  un  certo  punto  fpafmodica  , del- 
ie fibre  mufcolan  de'  bfonchj , la  quale  fi  oppone 
non  piamente  alla  dilatazione  de ’ bronci) j neic/fa* 
ria  ad  una  libera  , e piena  ispirazione , ma  produ- 
ce eziandio  una  rigidità,  che  impedì  fee*  che  Ve- 
fpirazione  fi  faccia  liberamente , e completamente  * 

Si 
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Si  può  vedere  la  defcrizione  d«  tal  malattia  n*. 
gli  Elementi  di  Medicina  Pratica  del  medefimo 
Autore . 

( 169)  Fra’mali  , a cui  fi  anderà  foggetto  nel- 
la prima  circalfanza  , faranno  il  morbo  nero  , e 
¥ affezione  emorroidale  ;e  nella  feconda  circoltan- 
za  r apoplefia , e la  paratifi#. 

(170)  Che  per  confermare  la  falute  , fia  necef- 
faria  una  diveria  quantità  d’alimenti  fecondo  la 
diverfa  loro  qualità  , e condizione  , e fecondo  la 
differenza  di  temperamento  , età  , confuetudine  , 
eferci  zio  s e forze  digerenti  degl*  individui  , che 
Ji  prendono  , e finalmente  fecondo  la  varietà  dei 
clima,  e della  (bigione  , ella  é cofa , fu  cui  tutti 
ì Medici  fono  pienamente  d’accordo  . Ma  fe  poi 
ila  giovevole  l’ufarne  fino  a fazietà  , fu  quello 
punto  fembrano  non  poco  fra  loro  di  vi  fi  . Alcu- 
ni hanno  penfato , che  il  caricarli  di  cibi  fi  a at- 
to a fnervare  a poco  a poco  le  forze  digerenti  , 
e ad  introdurre  infenfìbilmente  nell’ indivi  duo  fu- 
ghi non  ben  elaborati  ; e perciò  poco  adattati 
all’animale  economia.  Si  legge  per  tanto  nella 
fezione  quarta  del  libro  fedo  degli  Epidemj  at- 
tribuito ad  fppocrate  la  regola  dietetica  : nuncniam. 
faiiari  cibis  , & impigrum  effe  ad  labores . Mol- 
ti Medici  hanno  feginta  quelfc’  opinione;  ed  han- 
no prodotte  in  conferma  di  ella  un  gran  numero 
di  ftorie  di  perfone,  che  videro  lungamente  con 
un  cibo  tenue,  e fcarfo  . Nel  primo  Tomo  s’è 
detto,  quanto  fobriamente  viveffero  gli  antichi 
Fiiofofi  dell’India.  Si  dice*  che  Sant*  Antonio 
Abate  ha  viduto  fino  all’età  di  cento  e cinque 
anni  alimentandoli  per  novantanni  di  folo  pane 
e d’acqua  , e folamente  al  tempo  della  fu  a avan- 
zata vecchiaja  facendo  eziandio  ufq  d’  alcuni  er- 
baggi ; e che  San  Paolo  primo  Eremita  Ha  arri- 
vato all*  età  di  cento  e quindici  anni  vivendo  da’ 
quindici  fiao  a’ cinquanta  cinque  anni  di  foli  po- 
chi 


TRADUTTORE . nr 
chi  datteri  , ed  acqu*,  e polcia  di  fola  poco  pa- 
ne, ed  acqua  , ellcndogh  mancati  i datteri.  Lui- 
gi Cornaro  Patrizio  Venero  pafiò  gli  anni  cento 
per  mezzo  d’  un.-  molto  fobna  vita  , di  cui  egli 
deicrive  i dettagli  nel  celebre  Tuo  Trattato  fopra 
un  tal  argomento . Cheyn  riferifce  molte  altre 
(ione  di  vite  lungh  {lime  ottenute  per  un  tal 
mezzo,  alcune  delle  quali  però  hanno  troppo  del 
maraviglialo,  perchè  fi  pofiano  francamente  am- 
mettere. Molte  altre  afiai  più  prcbabili,  e certe 
. vengono  riferite  da  un  oran  numero  di  Scritto- 
ri  . D’altra  parte  molti  altri  Autori  attribuendo 
tali  lunghezze  di  vita  alla  particolare  primitiva 
eoftituzione  de’  diverfi  individui  ; alla  debolezza 
i delie  loro  facoltà  digerenti , che  loro  non  permet- 
tevano di  uiar  una  maggior  quantità  di  cibo 
fenza  nocumento  , alia  mancanza  d’efercizio  , ed 
al  cafor  de!  clima,  penfano , che  non  fi  deva  af- 
foggettarfi  ad  una  regola  colante  di  vita  , e che 
la  quantità  di  cibo  da  prenderli  deva  elTcr  quan- 
to più  lo  Itomaco  può  digerire.  Tale  è appunto 
l’opinione  di  Ceffo  efprelìù  in  que’  due  palli  del 
capo  primo  del  libro  primo  delle  fu  e Opere:  Sa- 
nus  homo , qui  & bene  valet , & fitta  fpontis  e fi , 
fiullis  obhgare  fe  le  gibus  debet  . . . Prode  fi  etiam 
interdum  balneoy  ìnterdum  aquis  frigidis  uti , mo- 
do ungi , modo  idipfum  negligere  : nullum  cibi  ge- 
nus fugere  , quo  populus  utatur , interdum  in  con - 
'victu  effe  y interdum  ab  eo  fe  retrahere  : modo  plus 
jufio , modo  non  ampltus  affumere  : bis  die  potius  , 
quam  fernet  cibum  capere : & femper  quam  pluvi - 
mum , dummodo  hunc  concoqnat  . In  fatti  obbli- 
gandofi  ad  un  metodo  di  vita  ancorché  ottimo  , 
lì  pDrrà  vivere  fano  , ma  fi  anderà  foggetto  a 
malattie , quando  alcun  poco  fe  fe  ne  allontani  ; e 
fubito  che  le  forze  dell o Itomaco  polfano  digerire 
una  certa  quantità  di  cibo  , fe  in  vece  fe  ne  va- 
da prendendo  una  minore , s’  indeboliranno  per 

tal 
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tal  mezzo  a poco  a poco  e le  forze  digerènti 
c quelle  di  tutto  il  liflema.  L’efercizio  de  vifce* 
ri  ne  rinvigorifce  le  funzioni,  ed  li  cibo,  quan- 
do venga  ben  digerito  , femminili rer»  in  parità 
di  altre  cncoftanze  una  quantità  di  fangue  ad  ef- 
fe proporzionale,  e perciò  una  maggior  forza  in 
tutto  il  lìftcfna  , quando  però  la  pienezza  del 
predetto  liquido  non  arrivi  a tal  fcctflb  onde  la 
natura  ne  redi  oppreflfa  . Perciò  Ippocrate  nell’ 
afonfmo  quinto  fazione  prora  dice  : Sanis  parunt 
tuta  efi  tenuis  > & certo  pr&fcnpta  ac  accurata  vi- 
ttus  ratio  y quomam  errata  gravius  ferunt  . E am 
igitur  oh  caufam  tenuis  & accuratus  vittus  paulo 
f Umore  maxima  ex  parte  periculcfior  efi  . Il  De 
Garter  .nel  Ino  Trattare  De  falubri  Verfpirations 
{cap.  ii.  §.  io)  die-0  : Alimenta  majori  copia  af- 
famata in  robufliss  ftomachum , & vtfeera  valida 
bahentibus\  pefi  Ungum  jejunium  ; femel  aut  bis 
in  menfe  facto  except  in  cibo  vel  potu\  maxime 
fi  fint  alimenta  faciits  digefiionis  , ingentem  per 
infenfibilem  per  fpirationem  evacuare  pfjfunt  quan - 
t{tatem  . Ouod  fi  din  in  corpore  re  bufò  non  inge - 
rantur  nova  alimenta  , magna  accumulatur  hu- 
mkum  cruder  urn  copia  ex  humoribus  , & fohàis 
detntis  y inevitabili  attiene  ipfius  corporis  qui  au- 
tem  humor  crudus , optìme  dicitur  perfpiratione 
cottus . Corpori  tad*  humore  referto  fi  ingerantur 
* alimenta  copiofioray  Inc  humor  per  infenfibilem  di - 
fatar  per  fpirationem  , qui  alias  retineretur  ; modo 
vires  fatis  valeant  ad  fubigenda  affumptay  & ex - 
pellendum  inutile.  Si  itaque  effet  peccanàum  in 
copia  y contra  opinionem  vulgarem  , fentirem  y ifium , 
qui  peccai  copia  , minus  periclitari  , quam  qui 
empia:  copia  enim  jejunio  fequente , aut  alia  eva- 
cuatone spontanea  y vel  artificiali  ab  fumi  poteft  ; 
veruni  quod  ex  inopia  generatur , copiofiori  affum* 
pitone  refiimi  non  potefl  ; quacumque  enim  inge- 
mmar nobis  , funt  heterogenea , & prius  attiene 
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tpftas  corporis  ajfmiUn  debent , antequant  ahquid 
prodejje  pojjint : & qui#  vires  firaul  c admit  y inge - 
fia  difficihus  afrmilantur . Fra  gii  altri  poi  molto 
gìudiziofamente,  e fuccmtamente  fu  quello  pro- 
polito  fi  efprime  il  Bocrhaave  nella  Tua  Igiene  : 
Copia  cibi  optima  cuique  , quam  fequitur  fenfus  re - 
feótionisy  non  torpons . Tutior  fobnetas , fed  debt - 
dibus:  excejfus  meltor  , robujlis . BUogna  pe- 
rò , facondo  io  penfo  , fare  differenza  fra  la 
robufl  zza  dei  li  (le  ma  , e la  lunghezza  della  vita  • 
Confiderando  quanto  abbiami  altrove  detto  ap- 
parirà 9 che  la  robullezz*  del  fiftema  li  accre- 
scerà ^per  que’mezzi  , che  tendono  ad  accrefcere 
il  naturai  indurimento  de*  faiidi  3 e ad  affrettar 
la  vecchiaia  . Per  la  qual  cofa  l’abbondanza 
del  cibo  j quando  fia  digerito  9 darà  maggior 
forza  al  liftema  ; ma  il  cibo  fino  ad  un  certo  fe- 
gno  tenue  # e fcarfo , accompagnato  da  non  molto 
elercizio  renderà  la  vita  piu  debole  , ma  ne  ri- 
tarderà i progreffi;  e perciò  tali  foggetti9  febbe- 
ne  più  deboli  de* primi  , porranno  però  più  di 
quelli  ritardare  la  loro  vecchiaja , e prolungare 
i loro  giorni  . 

( 171  ) Il  Santorio  ha  offervato  ( apbor.  224  9 
225.))  eòe  la  carne  porcina  fi  tralpira  difficil- 
mente , ed  impedifee  la  trafpirazione  degli  altri 
cibi.  De  Gorter  però  fa  una  dìflmzione,  e dice> 
eh-  tali  carni  diminuifcono  1*  infenfìbile  trafpira- 
zione  nelle  perfone  oziole  9 ammalaticele  9 e di 
cui  lo  flonaaco  non  è atto  a ben  digerirle  ; ma 
eh’  elle  non  rallentano  punto  una  tale  trafpirazio- 
ne  in  quelle  perfone  robufle,  da  cui  fono  conve- 
nientemente digerite.  Quindi  è,  che  Tufo  di  ta- 
li carni  mentre  è ben  tollerato  dagli  uomini  efer- 
citati  e torti  , reca  nocumento  ai  meno  efercitati  , 
e deboli,  e che  ne*  climi  freddi  è più  adattato, 
che  ne*  caldi , dove  fuoie  produrre  olimaie  cuta- 
nee affezioni . 


( 17*  ) 
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( 172}  Vi  fono  molti,  i quali  fono  ghiotti  p?r 
ie  carni  , che  hanno  qualche  po’  di  {limolante  al- 
calino, talmente  che  ad  alcuni  di  quelli  arrivano 
a piacere  grandemente  le  carni  degli  animali  fal- 
vatici , quando  hanno  contratto  qualche  grado  di 
Corruzione  < 

( 173  ) La  coagulazione  del  bianco  dell’uovo 
prodotta  nello  ftomaco  é ben  differente  da  quella 
prodotta  fuori  del  corpo  dal  calore;  quella  coa- 
gulazione e neceffarìa  , perchè  e(To  fia  digerirò, 
quella  è anzi  a tal  effetto  contraria  , mentre  a p- 
preffo  di  noi  il  bianco  dell’uovo  indurito  è me- 
ritamente annoverato  fra’ cibi  d’una  difficile  dige* 
llione.  Che  una  molto  picciola  quantità  però  di 
cffo  produca  un  incomodo  fenfibile  in  alcune 
perfone  , cò  fi  può,  a mio  giudizio,  attribuire 
ad  una  particolare  idiofìncrafia  * 

( 174)  La  Vipera  officinalis , ovvero  la  vipera  , 
che  viene  comunemente  adoperala  a rito  o di  ri- 

i 

medio,  è la  vipera  comune,  che  equivale  al  Co- 
luber Vipera  del  Linneo  . 

( 175  ) Le  carni  de'la  vipera  godono  da  lungo 
tempo  in  Medicina  la  pù  alta  riputazione.  Ga- 
leno dice,  che  gli  Egizi,  ed  altri  popoli  ancona 
fe  ne  fervivano  a titolo  d’alimento  (De  aliment . 
Eacult.  hb.  3.  cap  3.);  e fecondo  Plinio  , del 
medffimo  alimento  faceva  ufo  un  popolo  che  abi- 
tava il  monte  Athon  ( lib.  7.  cap.  z.  ) . Molti 
hanno  creduto  fopra  un  falfiffimo  e poco  giudi- 
ziofo  fondamento  , che  quefte  carni  fieno  un  ec- 
cellente aleffifarmaco  ; e perciò  Andrcmaco  nella 
riforma  da  lui  fa*ta  all’antidoto  di  Mitridate, 
giudicò  un  confiderabiìe  miglioramento  l’aggiunta 
delle  carni  della  vipera  e quel  m-dicamento  per 
tal’ addizione  fu  pofeia  nominato  Tberiaca . Qiie-. 
iìa  opinione  però  della  virtù  afeffifarm2ca  deila 
vipera  non  trova  as  giorni  nofiri  fra’  Medici 
molti  partigiani  . Si  attribuirono  parimenti  alla 
vipera  le  qualità  ribaldante,  e corroborante  , e 
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vi  fono  ancora  varj  Pratici  eccellenti  , che  ne 
fono  pienamente  perfuafi . Io  ho  prefcritto  qual- 
che volta  , ed  ho  veduto  molto  /pedo  prefcri- 
verfi  dagli  altri  il  brodo  , c le  carni  della  vipe-* 
ra,  e realmente  odervai  in  quelli  che  la  prende- 
vano, produrd  ora  un  rifcaldamento , ora  un’agi- 
tazione , ed  ora  un  pungimento,  od  irritazione 
alla  pelle  , le  quali  cofe  certamente  non  proveni- 
vano dalJ’nfo  delle  altre  carni.  Per  la  qual  co- 
fa  queda  fodanza  come  {limolante  può  in  alcune 
Circodanze  apparir  tonica,  {ebbene  quedo  effetto 
non  fia  mai  confiderabile  . La  pi  li  notabile  virtù 
delle  carni,  e brodi  di  vipera  é quella  di  edere 
molto  efficaci  ne*  mali  cutanei,  fpezialmente  in 
quelli  di  natura  umida  . Queda  facoltà  fu  già 
amicamente  nconofciuta , e fu  pofeia  confermata 
dall’ offervazione  di  tutti  i fecoli.  Alcuni  Chimi- 
ci hanno  cercato  la  esula  d’una  tal’ efficacia  della 
vipera,  ed  hanno  immaginato  , che  ciò  dipender 
poffa  da  una  maggior  copia  di  alcali  volatile,  che 
hanno  detto  edraerfi  dalle  carni  della  Vipera  per 
mezzo  della  didillazione . Intanto  efperimenti  più 
accurati  hanno  dimodrato,  che  dalla  carne  delia 
vipera  non  fi  edrae  una  maggior  proporzione  di 
alcali  volatile  di  quella  ^ che  fi  èdrae  dalle  carni 
de’  domedici  da  noi  ufati  quadrupedi  , e perciò} 
/coperto  un  tal  principio , fi  pretefe  , che  anche 
l’effetto,  che  per  tal  mezzo  fi  cercava  /piegare, 
foffe  tota  Imene  falfo,  ed  immaginario.  Queda 
prova  però  dell’inefficacia  della  vipera  non  é mol- 
to cónvincente,  perchè  /ebbene  la  caufa  adeguata 
fiafi  {coperta  infuffidente  e falfaj  non  fi  può  fo- 
pra  tal  fondamento  negare  un  fatto  confermato 
da  una  numerofa  ferie  di  offei vazioni . Vi  furono 
però  degli  Autori  di  Medicina,  i quali  attacca- 
rono la  decantata  virtù  della  carne  della  vipera 

fópra  un  fondamento  molto  più 
jfpeciofo , cioè  /opra  l’ odervazione . Tali  fono 
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fptz!.«imente  Gi».'jo  Pomario  (De  mori,  com x~ 
giof ■ ) » td  il  ce:'b  «:‘  F^d-nco  H I ma  «ino  ( .Vie- 
die.  Rat.  Syfi.  T.  IV.  part.  $ cap.  V.  ) , l quali 
atteftano  e (uhe  propri-  , e filile  al  ru»  ofierva- 
zioni,  efter  aftauo  eh  manche  le  virtù  attribuite 
alla  vipera  dalla  maffima  parte  de’  precedenti  Scrit- 
tori . E certamente  alcune  delle  (Ione  prodotte 
in  favor  della  vipera,  com;  fono  appunto  le  due 
riferite  da  Galeno  nel  I;bro  undecimo  de!  fuo 
Trattato  De  fvnpltcìum  medie  amentorum  facilita- 
tlbllS  , da  noi  accmnate  alla  nota  quarta  dei  Forno 
primo,  fono  così  invenftmili , co'ì  contrarie  alla 
giornaliera  efperienza , che  non  meritano  punto 
alcuna  fede , quando  però  non  vi  ha  ftata  qual- 
che altra  circoftanza  , che  fia  ftata  trafeurata  da 
que’che  furono  teftimonj  di  quel  fatto,  e che 
abbia  portato  ad  attribuire  all*  ufo  della  vipera  * 
ciocché  a tute’  altra  cofa  riferir  fi  doveva  . Anche 
in  molte  altre  delle  ftorie  prodotte  in  favore  del- 
la vipera , pofto  che  neftuna  neceftaria  circoftan- 
za  fia  ftata  omelia  , non  fi  rimarca  Tempre  una 
prova  la  più  convincente,  perchè  fi  ofterva,  che 
in  tali  cali  unitamente  colla  vipera  furono  appre- 
ftati  varj  altri  ajuti,  a’  quali  potrebbero  riferirli 
i vantaggi  ottenuti,  piuttoftoche  alì’uto  della  vi- 
pera . D’  altra  parte  vi  fono  mottiftìme  teftimo- 
nianze  ed  antiche,  e moderne,  che  militano  in 
favore  d*  un  tale  rimedio  nel!*  affezioni  cutanee. 
Si  (a  da  Plinio  ( lib.  30  cap.  $ ) , che  Antonio 
Mufa  Medico  d*  Augurio  lattava  con  fomma  pre- 
ftezza  le  ulceri  riputate  incurabili  dando  da  man- 
giare agli  ammalaci  della  carne  di  vipera.  Gale- 
no nel  citato  luogo  fra  le  altre  guarigioni  di  Ele- 
fantiafi  operate  con  tal  rimedio,  ne  nferifce  una 
ottenuta  da  lui  msdefimo  in  una  perfona  , nella 
quale  il  male  era  nel  fuo  principio,  ed  in  cui 
Galeno  altra  non  dice  d’aver  impiegato,  che  la 
cavata  di  fanguc,  e l’ufo  della  carne  di  vipera. 

0 n 
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Il  Poterlo  ( I tifegn,  curat,  c fing . oh, fierv.  cent. 
cap.  81.)  rifcuice  tin  cafo  d' un  Religioso  > il 
quale  guarì  da  una  lunga , ed  opinata  rogna  per 
mezzo  del  iolo  ufo  delie  carni  di  vipera.  E^li 
perb  confefTaj  che  bifogna  ufar  per  molto  tempo 
un  tal  rimedio  , quando  Te  ne  voglia  trovar  del 
vantaggio,  e che  nella  vera  lepra  quello  rimedio 
non  gli  era  mai  riuicito;  ecco  le  fue  parole,  che 
ho  volute  trafcrivere,  onde  meglio  fi  comprenda 
il  fondamento  d*  una  taf  affé rz ione  . },  Sed  dica-, 
35  mus  , quomodo  Rt.v.  Pater...  de  Tabia , toùus 
j,  Ordmis  Dominicanorum  Provincialis  per  Lom- 
3,  bardiam  ad  nos  venit  curandus.  Contraxerat 
3,  iilc  Pater  feedam  pforam  per  totum  corpus  a 
33  quinque  vel  fex  annis,  pro  quo  affe&u  curan- 
s,  do  plures  Medicos,  inhnitaque  medicamenta 
3,  fruftra  tentaverat . Nos  in  tam  contumaci  mor- 
33  bo  fola  viperarum  carne  ufi  fin  mus  ; eas  moda 
s,  co£tas  in  aqua  cum  pauco  Tale  comedebat,  ju- 
fculum  defuper  bibens  : eas  acquando  torrefa-. 
3,  élas , Sc  in  pulverem  verfas,  quo  pulvere  ufe* 
33  batur  in  cibis,  nunc  cum  faccharo  , nunc  cuna 
33  cinnamomo aiiis . Tota  addate  plufquam  een- 
3,  toni  Se  quinqusginrs  viperas  ccmedit . Qua- 
33  re  renovata  cute,  totus  alter  faftus  efd  , Se 
3,  qui  valde  fenex  apparebat , quafi  juvenis  fa- 
3,  dbus  ed’  robuftior  videlicet  (olito,  ad  cun- 
33  dia  obeuncìa  aptior.  Ufus  viperarum  vix  effe 

a,  utilis , nifi  ad  longum  tempus Nos  in 

3,  lepra  dì£bis  viperis  ufi  fumus  citra  u!Um  uti- 
3,  litatem  erfì  ad  longum  tempus.  „ Il  Signor  de 
H iien  nel  Tomo  nono  della  fua  Opera  intitolata 
Ratio  medendi  , riferifee  due  cali  3 V uno  d’uha 
ragazza  di  dieci  anni,  la  quale  per  mezzo  d7  un 
brodo  fatto  coll#  carne  d*  un  quarto  di  vipera 
prefo  ogni  mattina  a digiuno  per  lo  fpazio  d’ un 
mefe  guarì  da  un  odinato  erpete  inceralo  verfo 
U becca , e lc  narici  accomoagnato  da  pertina« 
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cidi  ma  tolTe  ; c i5  altro  d*  una  giovine*  la  quale 
per  mezzo  cT  un  fimile  brodo  fatto  colia  carne 
di  mezza  vipera  dato  per  io  fpazio  d1  un  mefe 
guarì  perfettamente  da  una  feroce  tofTe  fopravve- 
nuta  ad  una  fcabbia  retroceda  ; in  quella  giovine 
nel  mentre  che  (i  andò  sfamando  la  tolfe , andò 
nuovamente  comparendo  alla  cute  un  po’ di  fcab- 
bia . Lo  Hello  Autore  nei  Tomo  decimo  delia 
medefima  Opera  dice  ds  avere  anche  in  quell*  ari- 
no fatte  molte  fperienze  coll*  ufo  della  vipera  in 
pertinacifììme  cutanee  malattie  , ed  in  ca(I  di 
fomma  debolezza  , e che  alcune  volte  quello  me- 
todo non  gli  è punto  riufeito , ed  altre  volte 
mirabilmente . Nel  duodecimo  Tomo  poi  narra 
quattro  cali,  due  di  fpina  ventola,  in  cui  la 
vipera  riufeì  utile;  uno  di  un  ragazzo  di  fette 
anni  , a!  quale  dopo  i morbilli  fopravvenne  una 
fuppurazione  ne’ polmoni  con  delle  ulceri  in  va- 
rie parti  del  torace,  ed  una  f bbre  etica,  ed  il 
quale  lì  ricuperò  coll’ufo  de* brodi  , e carne  di 
vipera  , untamente  all*  ufo  del  latte,  e della 
China -china  ; e finalmente  uno  di  un  uomo  di 
quarantotto  anni , il  quale  dopo  *varj  patimenti , 
e mali  Tufferei  fu  attaccato  da  una  fiera  aff  zinne 
cutanea,  onde  reflò  perfettamente  libero  coll’ ufo 
de’ brodi,  e della  carne  di  vipera.  Sopra  tutti 
però  il  Morgagni  merita  d’ e(Ter  letto  (De  fediL 
& cauf  mo/bor . per  anatom . indag.  Epift . 55. 
Art.  15.  ),  il  qua  e dopo  aver  accennata  qualche 
guas  igiene  fuccellagli  per  mezzo  dell’ufo  de’ bro- 
di , e delle  carni  della  vipera,  e dopo  aver  pro- 
dotte le  teftimonianze  di  varj  Autori  in  favore 
di  quello  rimedio  , domanda  per  qual  motivo 
non  Tempre  elfo  Ila  riufeito  ; della  qual  cofaegli 
rende  varie  ragioni . Gioverà  traferivere  qui  tut- 
to il  palio  riguardante  quello  punto  : „ QuserenC 
„ poems  aliqui , cur  igitur  quod  mihi  ; mihi  au- 
jj,  lem  ì imo  quod  plerifque  omnis  temporis  f 
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jì  omniumque  propemoduro  nationum  Medici! 
3,  fucctflìc,  non  idem  omnibus  fuccedai?  Quali 
3)  vero  praecer  hoc  unum , remedia  estera  omni- 
»,  bus,  iemperque  refponderent . . Aliis  rimirimi 
, > non  refponderit  ob  id  ipfum  quod  cnm  abis, 
3,  atquc  aliis  remediis  commiftum  dederint  . Aliis 
3,  quod  dederint  non  fatis  diu  » Aliis  quod  in 
viperarum  fele£tione  decepti  fuerint , non  in 
, , its  captarum  ubi-  creclebant  , regionibus  , & lo- 
$,  cis , ncque  eo  quo  eportebat , anni  tempore  . 
3,  Aliis  quod  in  ejufmodi  a!gros  , in  eamque 
,3  morbi  aut  califfato , aut  vinti,  aut  Vetuflatem 
,,  inciderinr , ut  nulii , aut  certe  buie  auxilio 
$,  non  elTet  locus.  Alia  id  genus,  quantum  vis, 
,3  adde  , modo  ne  in  fcientjatn , Se  fidem  eorum 
3,  cadant,  quibus  ( tamen  hac  in  re  non  id  fatis 
5,  fuit,  quod  none 3 utinam  ne  nimis  fsepe  , Se 
3,  plus  tequo  , U fit  a turn  eft  , a majoribus  dilTen- 
3,  tire  , nifi  eofdem  infuper  circumforsneae  vani- 
sh tad's  , fi 'fuperis  placet , arguerent  Io  penfo, 
che  fra  Je  altre  ragioni  , per  cui  la  vipera  non 
è molte  volte  riu  fetta  nelle  affezioni  cutanee, 
una  delle  principali  fia  quella , che  quelle  affé-* 
zioni  non  tutte  derivino  da  una  mede  (Ima  cau- 
fa  , ma  da  molte,  e molto  fra  loro  diverfe,  le 
quali  non  fono  ben  conofciute  dai  Medici  , e per 
le  quali  tutte  la  vipera  non  è ugualmente  adat- 
tata . Quando  fi  vogliano  ufare  i brodi  della  vi- 
pera fi  polTono  prendere  alla  mattina  a digiuno 
alla  dofe  di  fei  od  otto  oncie  fatti  colla  carne  di 
un  quarto,  un  terzo,  una  metà,  ed  anche  di 
un5  intera  vipera  , dopo  averne  tagliata  via  la 
tefla,  e cosi  pure  la  coda,  e d’ averne  levato  la 
pelle,  e gl*  interiori  . Del  fedo  fi  otterrà  maggior 
giovamento,  quando  fi  faccia  ufo  dell*  ifleffa  car- 
ne della  vipera  mascherata  , od  unita  con  altre  fo- 
ftanze , od  anche  fola,  come  fi  farebbe  della  carne' 
ordinaria  , a titolo  à%  aliménto  MedicAmentofo  . 
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( 176)  Dai  pelei  nei  putrefarli  fi  fvolge 
ga-  fjsforico. 

(177)  La  carne  de’pefci  non  offre  general- 
mente un  nutrimento  così  copiofo,  e fino,  co- 
me quella  de* quadrupedi  domelfici  comunemente 
tifati . 

( 178)  L’azione  d«l  calore  allontanando  un 
poco  le  particelle  de’ corpi  rende  più  facile  la 
penetrazione  in  quelli  del  fugo  gaffrico  , e quin- 
di ne  ajuta  fazione.  Dalle  olfervazioni  però  di 
sP  allanzani  fembra , che  un  certo  grado  di  calo- 
re fia  aflolutamente;  necsifario  perchè  i fughi  ga- 
flrjci  fieno  atti  a digerire  i cibi . Si  potrebbe  per 
canto  dire,  che  quello  calore  occafionando  negli 
alimenti  prefi  un  principio  di  fermentazione;  ne 
feonnetta  più  intimamente  le  parti  , onde  procura- 
re 1*  mfinuazione  fra  quelle  dei  fughi  ga lirici  , e 
quindi  la  loro  totale  (compofizione , e cambia- 
mento , 

(179)  Secondo  1*  Ballerò  (Eleni,  Vhyf.  lib. 
19.  Seti.  3.  §.  20.)  i nove  decimi  del  genere 
umano  ulano  la  fola  acqua  a tìtolo  di  bevanda  . 

(180)  L’acqua  tale,  quale  ci  viene  fommini- 
firata  dalla  natura  , è la  bevanda  adattata  al  gene- 
re umano,  quando  ella  non  fia  pregna  di  mate- 
ria terrofa,  o d’altri  principi  poco  convenienti 
all*  animale  economia  . 

(181)  Vi  fono  pe;&  delle  perfone,  le  quali 
non  tollerano  l’ufo  deli’ acque  troppo  leggere. 

(182)  Vedi  Noe.  86. 

(183)  Quindi  è,  che  i vini  quando  non  vi  fi 

produca  una  tal  fermentazione , che  li  renda  aci- 
di, fono  tanto  migliori,  quanto  fono  più  vec- 
chi . 7 

( 184)  L’  acido  dei  vegetabili  non  fi  combina 
con  tutta  la  bile,  ma  fola  mente  con  uno  de’ Tuoi 
principi , cioè  colf  alcali  » e precipita  l’altro,  cioè 
una  materia  verde  (Ved,  Not,  48.),  Alle  volte 
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ella  è quella  maceria  verde,  che  principalmente 
opera  la  purgagione,  ed  allora  le  feccie  compari- 
feono  acri  j e colorate  di  verde;  ed  alle  volte 
quell’ è T acido  vegetabile  unitamente  coll’ alcali 
della  bile,  che  produce  la  purgagione,  fecondo 
che  la  bile  è piò  o meno  degenerata  . Egli  è 
poi  d*  avvertirli , che  vi  fono  alcuni  ficmachi  > 
come  appunto  era  quello  di  Luigi  Cornaro,  i 
quali  tolleralo  piò  facilmente  il  vino  nuovo  del 
Vecchio  : ma  ciò  fi  deve  attribuire  ad  una  parti- 
colare idiofmcraGa  i 

(185)  Per*  fare  una  buona  birra  fi  prende  del 
Malto  (Ved.  Not.  89),  e quello  lì  macina  colf 
acqua  calda  . Per  tal  mezzo  la  detta  acqua  &s 
impregna  di  tutto  ciò,  che  è in  ella  dilfolubile  * 
L’acqua  così  impregnata  fi  fa  bollire;  e poi  fi 
lafcia  fufficientemente  fvaporare  , e vi  lì  aggiun- 
gono delle  frutta  di  luppolo  femmina  a fine  dà 
render  la  birra  più  gufiofa,  e pm  atta  a confer- 
Varfi.  Ciò  fatto  lì  mette  il  liquore  quindi  rifui- 
tante  dentro  in  botti,  e lo  vi  lì  lafcia  fermenta- 
re  da  per  fe  . Si  avrà  una  fermentazione  fpiri- 
tofa  , la  quale  ridurrà  il  liquore  in  una  vera  , ed 
ottima  birra  * 

(186)  Quando  però  quefP acqua,  e quefic 
zucchero  non  fieno  in  grandini  ma  proporzione. 

( 187)  Ciò  fembra  contraddire  a quanto  il  no- 
fìro  Autore  alferifce  nei  precedente  Tomo  pag« 
19,  e leg.  Egli  però  in  quel  luogo  non  pre- 
tende , che  in  nelfun  cafo  d’affezioni  cutanee  fla- 
vi un’acrimonia  linfatica  , ma  dice,  che  quella, 
non  è così  frequente  , come  fi  è fuppefio  da 
molti  , e molto  meno  fpeffb  , eh*  tifa  è la  ctfufa 
di  tali  malori  « Del  reffo  e le  caufe  rimore,  che 
producono  lo  feorbuto  , ed  i fìntomi,  che  lo  ac- 
compagnano , e le  cofe , che  conrro  di  elfo  fi  fo- 
no offervate  giovevoli,  apertamente  dimoftrano 
uno  fiato  faìino  nel  fiero.  Il  Dottor  Hulme  of* 
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èrvo  un  trafudamento  acre  da*  piedi  degli  fcor- 
butici  , ia  qual  cofa  non  fi  può  ripetere  , che  da 
uno  (lato  vizialo  , e falino  de’ fluidi. 

(188)  li  Pringle  ofiervò  P azione  del  Tale  , 
quando  è applicato  immediatamente  alle  carni 
(laccate  dalPanimale  , e trovò  che  in  picciola 
quantità  efio  ne  accelerava  la  degenerazione  pu- 
trida 5 ed  in  una  quantità  maggiore  efio  ia  ritar- 
dava. Ma  quando  i!  Tale  è prefo  nelio  ftomaco 
cTun  animale  vivente  , il  cafo  è totalmente  diver- 
fo  . Efio  riefee  (limolante  , eccita  perc  ò una 
maggior  (^erezione  di  fluido  gaftrico , e favoren- 
do forfè  un  principio  di  fermentazione  , o fcom- 
pofizione  negli  alimenti  prefi,  li  rende  piu  atti 
ad  edere  interamente  penetrati,  e digeriti  da’ fu- 
ghi gaftrici  predetti  . In  tal  maniera  eziandio  , 
febbene  il  Tale  per  fe  (fedo  in  picciola  copia  fa- 
vorifca  la  putrefazione  della  carne  , pure  intro- 
ducendovi una  maggior  copia  di  liquore  grande- 
mente antifettico  , com’ è appunto  ii  fugo  gafiri- 
co  , viene  indirettamente  ad  occorrere  ad  una  tal 
corruzione  . Il  fate  poi  in  copia,  tale  alterazione 
produce  nelle  forze  digerenti  dello  (fornico  , on- 
de la  traipiraziooe  viene  turbata  , e quindi  varj 
malori  fuccedono  nell*  animale  economia  . Egli 
è certo,  che  P ufo  copioio  di  tal  foltanza  dà  oc- 
cafione  al  o feorbuto  . 

( 189)  Il  Pringle  nella  feconda  delle  fue  Me- 
morie accennate  nelle  note  precedenti  ha  ofier- 
vato  , che  il  nitro  è fra  tutti  i Tali  neutri  da 
luì  efaminati  1 antifettico  il  più  potente.  Ma  la 
fua  operazione  luiio  (fomaco  dell’uomo  vivente 
è d*un  genere  diverfo  . Quello  fale  riefee  molte 
volte  oltre  modo  incomodo  allo  (foonaco  , ed  il 
Signor  Dottor  Alex^der  nelle  fue  Jpe/ienz.e  me - 
diche  narra  un  caia  della  fua  cattiva  operazio- 
ne in  una  femmina  , che  ne  aveva  prefa  una 
dole  foverchia  5 credendolo  un  fai  mirabile  di 
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Glaubero  . Noi  nel  feguito  avremo  occafione  di 
trattare  più  particolarmente  delle  qualità  medi- 
cinali del  nitro  , 

( 190  ) Ne*  vegetabili  , che  fi  condifcono  , 
molte  volte  fi  trovano  de5  principi  fidi  di  va- 
rio genere,  che  non  fi  perdono  punto  nella  bol- 
litura . 

( igi  ) Lo  zucchero  , ficcome  abbiamo  ofiferva- 
to  in  più  d’una  delle  precedenti  note,  non  è un 
fale  ,' ma  è un  ojfido  a due  bafi,  cioè  una  com- 
binazione di  carbonio  , e d*  idrogenio,  a cui  v’  è 
unita  una  certa  porzione  d*o(Iìgenio , la  quale  pe- 
rù non  è badante  a dargli  le  qualità  di  acido  . 
Quella  unione  perciò,  da  cui  lo  zucchero  è com- 
pollo, può  facilmente  alterarfi  , e io  zucchero 
lenza  molto  (lento  può  perdere  una  parte  de’  fuoi 
principi,  ed  eziandio  combinarli  o con  una  mag- 
gior copia  de’  medefimi  , ovvero  con  altri  . Per 
la  qual  cofa  , quando  lo  zucchero  non  va  a con- 
vertirli in  fluido  animale  , elfo  è fufcettibile  di 
tale  alterazione  , o degenerazione  , per  cui  può 
produrre  ne’duidi  una  o maggiore  o minore  acri- 
monia . 

( 192,  ) Gli  acidi  vegetabili  nelle  perfone  efer- 
citate  , o di  cui  gli  umori  , (penalmente  quelli 
delle  prime  vie,  hanno  fubito  qualche  grado  di 
corruzione,  riefcono  cardiaci,  e refocillanti  , in 
quanto  che  occorrendo  ad  una  tale  corruzione  , 
follevano  dalla  debolezza  , che  quindi  proviene  . 
Ma  quando  gli  acidi  fieno  in  una  copia  maggio- 
re , di  quella  che  fi  richiede  al  predetto  ogget- 
to, oppure  di  quella  , che  ccntribuifce  alla  for- 
mazione del  fluido  animale , in  tal  cafo  farà  un 
edere  eterogeneo,  che  aiterando  la  qualità  dige- 
rente de’ fughi  gaftrici,  ne  impedirà  le  funzioni, 
e quindi  cagionerà  debolezza  nello  flomaco,  ed 
in  tutto  il  fi  (le  ma  . Quindi  varj  fconcerti  nafce- 
ranno  nell’ animale  economia,  e tanto  più  facii- 

Y 4 men- 


I 344  NOTE  DEL 

mente , quanto  più  lo  (tomsco  od  abbonda  di 

acidi  , od  è più  ci  li  porto  all*  acefcenza  . > 

( 1*93  ) Gli  olj  cilcnziali  hanno  un  odore  fortes 
ed  aromatico,  fi  follevano  ad  un  calore  non  mag- 
giore di  quello  che  appartiene  all’acqua  bollente  , 
ed  hanno  un  fapore  molto  acre.  Quelli  olj  altri 
fono  fomminiftfati  da  piante,  eh»  fono  proprie 
di  climi  vicini  all’equatore,  ed  altri  da  piante 
appartenenti  a climi  •più  freddi  , (iccome  fono  ap- 
punto in  genere  gli  Europei  . Quelli  oìj  fono  i’ 
uno  dall5  altro  diveri]  nella  confidenza , nel  colo- 
re, j nell5  odore , nel  fapore,  e nel  pefo,  Gl:  olj 
efknziah  delle  piante  nofirali  hanno  in  generalo 
una  gravità  f pacifica  minore  di  quella  degli  olj 
dTenziali  delle  piante  meridionali.  La  maggior 
parte  in  fatti  de’ primi  galleggiano  fulf  acqua , c 
la  maggior  parte  de’ fecondi  vi  vanno  a!  fondo  . 
Ciò  peiò  non  è collante,  mentre  gli  olj  di  ncce- 
mofcadi,  e d’  alcune  altre  piante  appartenenti  al 
mezzo  giorno,  fono  d’ una  gravità  fpec: fica ‘mi- 
nore di  quella  dell’acqua. 

(194)  La  canfora  non  è propriamente  un  olio 
efienzi*  e , febbene  vi  fi  avvicini . Ella  fi  trova 
in  un  gran  numero  di  piante,  ma  quella,  che 
va  in  commercio  , fi  ottiene  da  una  fpezie  di  al- 
loro , che  crefee  nell’  Indie  Orientali  , detta  da 
Kenfero  Liurus  CaMphoriferà , e dal  Linneo  Lau- 
rus  Camphor  a foliis  tnplìnervììs  lanceolato  ovatis . 
Elfa  lì  èftrae  fp-ziairoenre  in  due  maniere , fotto 
forma  liquida,  che  poi  diviene  concreta.  L’ima 
di  quelle  maniere  li  è,  facendo  delle  incifioni  all* 
albero  fldfo,  e l’altra  aiToggettando  le  varie  fue 
parti  alla  ddtillazione  nell’  acqua  . La  canfora  pu- 
rificata è bianca  quanto  la  neve  , è granofa  , ha 
un  odore  acutifiìmo,  e fragrante  , ed  il  ilio  la- 
pore  è caldo,  piccante  con  qualche  leggera  ama* 
rezza  . Cede  tra  le  dita  , ed  un  leggiero  ca!ore  fa 
feiogiis,  e la  voiatilizsa  . Ella  è combitlìibile , e 
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brucia  con  rumina  fenza  laiciar  nè  refiduo  ca^. 
bonofo  , nè  fuligine  ; e (1  abbrucia  eziandio  con 
fiamma  ancorché  ha  ipofift  nell*  acqua  , fopra  cui 
gaiiegoia  per  aver  una  gravità  fpedfica  molto  mi- 
nore di  quella  , che  adacqua  appartiene  . Ella 
non  fi  fcicglie  veramente  nell’ acqua  , ma  le  co- 
munica il  Tuo  odore,  e fé  fi  getti  in  un  bicchie- 
re d’acqua  pura  fredda  delie  picciole  particella 
di  canfora  di  un  terzo,  od  un  quarto  di  linea  di 
diametro  , quelle  particelle  fi  movono  io  giro  9 
il  qual  moto  fembra  dipendere  da  una  elettrici- 
tà, poiché  elio  cefia  applicando  all’acqua  un  con- 
duttore, e continua  quando  efia  fia  ifolata  da  un 
corpo  idioelettrico  , qual  è il  vetro,  lo  zolfo  ec. 
Quando  pesò  l’acqua  fia  calda  , non  ha  luogo  1! 
predetto  fenomeno  . La  canfora  fi  feioglie  dallo 
fpitito  di  vino  ; onde  viene  precipitata  per  Is 
addizione  delì’  acqua  femplice  . La  difciolgono 
parimenti  gli  ol;  jì  graffi  , che  efienziaii  coli* 
ajuto  del  calore  , ma  quelle  difibluzioni  lafcisno 
precipitare  dei  crifial/i  in  vegetazione  . Gli  acidi 
Sciolgono  parimenti  la  canfora  fenza  decomporla. 
Gli  alcali  la  precipitano  da  tali  difibluzioni  , ed 
il  precipitato  è più  pefaote  , più  duroj  e molto 
meno  combufiibile  . Difiillando  l’acido  nitrico 
fopra  la  canfora  in  più  volte  fi  ottiene  un  acido 
concreto,  che  cangia  in  rodò  lo  feireppo  di  vio- 
le , e la  tintura  di  tornafole  ; ha  un  fapore  ama- 
to, e leggiermente  acido;  fìorifce  all’ aria  ; non 
ha  alcuna  azione  full’ acqua  di  calce  ; il  calore 
Io  fonde  , e lo  fublima  ; gettato  fopra  i carboni 
ardenti  fpande  un  fumo  denfo  , aromatico  , e fi 
diffipa  intieramente;  fi  feioglie  intieramente  nell* 
alcool  , e negli  acidi  minerali  ; fi  feioglie  pure 
negli  olj  graffi,  e volatili  ; V acqua  Io  feioglie 
difficilmente  , ma  perù  molto  più  difficilmente 
la  fredda,  che  la  calda;  non  apporta  alcun  can- 
giamento alla  difibluzione  dell*  indago  nell*  aci- 
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do"  lulfurico  , nè  alia  tintura  di  noci  di  galli  , 
non  precipita  la  calce  fcioita  nell*  acido  muria- 
tico ; G unifce  alla  potaffa  , alla  foda  , all*  am- 
moniaca , alla  magneGa  , e forma  quindi  varj 
fah  neutri;  fcioglie  il  ram*  , il  ferro,  il  bifrnu- 
to,  lo  zinco,  1* arfenico  , ed  il  cobalto  ; fra  le 
diffoluzioni  metalliche  elio  non  decompone  fe  non 
i!  folfato  ) ed  il  muriate  di  ferro  . Il  Signor 
LavoiGer  è inclinato  a riputare  l’  acido  canforico 
come  un  mefcuglio  à'  acido  oxalico  , e d*  acido 
malico  , Ciò  però  non  fo  , che  Ga  Gaio  finora 
dimoffrato  con  alcuna  decifiva  efperienza  . Dall* 
offer  vazioci  fatte  a Parigi  da  Bouillon  ia  Gran- 
ge fembra  che  l’acido  canforico  nafea  da  una 
combinazione  della  canfora  con  una  certa  quan- 
tità d’  offìgeno  ; e che  la  canfora  Ga  cotnpo- 
fla  di  un  olio  volatile  particolare  , e di  carbo- 
nio , il  quale  riduce  quell*  olio  fotte  la  forma 
concreta.  ( V,  Armai,  de  Cbim . torn,  23.  pag,  153. 

e feZ-  ) . . 

( 195  ) Quindi  è , che  quelli  , che  fanno  trop- 
po uio  di  vini  , di  birre  , o d’altri  liquori  fpi- 
ritoG  , a poco  a poco  debilitano  talmente  il  lo- 
ro fiftema  , onde  andar  foggetti  all*  idropiGa  . Io 
ho  conqfciuto  una  perfona.  , la  quale  a caufa 
di  alcune  affezioni  di  (lomsco  dipendenti  da  in- 
digeftioni  imperfette  ,ieffenioG  meda  a far  ufo 
del  pepe  ogni  mattina  a digiuno  , ns  Temi  mol- 
to vantaggio  da  principio  ; ma  avendo  troppo 
lungamente  continuato  in  una  tal  pratica  , a po- 
co a poco  cadde  in  una  conGderabile  debolezza  , 
e moti  idropica . 

(196)  L’Aglio  da  molti  non  è facilmente  di- 
gerito , ed  in  quelli  turba  la  digeftione  anche 
degli  altri  cibi  . 

(197)  L’Affa  fetida  è una  gomma-reGna  « che 
fi  trae  da  una  pianta  , che  nafee  nella  PerGa  , 
che  viene  chiamata  E ertila  Afa  Foettda  foltis  al - 

> ter- 
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ternatim  fwuttis  obtufis  dal  Linneo  . Si  ottiene 
ferendo  dcile  incifiom  alla  radice  della  pianta  , 
dalle  quali  tifa  lt i ila  fotte  forma  d*  un  liquore 
latticmofo  5 che  col  tempo  diviene  concreto  , e 
prefenta  la  forma,  che  noi  altrove  accenneremo. 
Si  ottiene  eziandio  per  mezzo  deli*  efpreilìone 
dalla  radice  flelfa  , e*  dall*  altre  parti  della  pian- 
ta . Quella  Soflauza  nel  principio  è fetentiffirna , 
e coi  tempo  va  continuamente  perdendo  dei  fuo 
odore  . Quantunque  l’odore  di  quella  gomma- 
felina  ha  molto  più  forte  ne*  luoghi  onde  é 
tratta,  di  quello  che  appreffo  di  noi,  per  effer 
ivi  piu  recente  , nondimeno  agli  abitanti  di  que* 
paefi  quello  odore  non  riefee  punto  ingrato  , co- 
me apprdfo  di  noi  ; ed  elfi  fi  fervono  di  que- 
lla meteria  a titolo  di  condimento  , e ne  fono 
ghiottiflìmi  . 

(198)  Vi  fono  molti  flomachi  , i quali  ma- 
lamente digeriscono  1*  alfa  fetida  , da  cui  in  ve- 
ce fentono  gravame  , ed  un  impedimento  alla 
digellione  degli  altri  cibi. 

( 199  ) Noi  , nel  Tomo  precedente  not.  82  , 
abbiamo  prodotto  varj  efempj  di  particolari  , 
e maravigliole  idiofìncrafie  . Del  reft o oggidì 
olTerviamo  ellèr  ad  alcuni  nocive  certe  cole  , 
che  agli  altri  fono  giovevoli  , od  almeno  tolle- 
rabili . 

( 200  ) lo  ho  cercato  di  Sviluppare  alcune  co- 
le , e di  rettificare  alcune  altre  efpofle  in  quello 
Trattato  di  Cullen,  riguardo  all*  azione , e qua- 
lità de’  var;  alimenti  . Nondimeno  ancora  con 
quelle  aggiunte  non  ci  lusinghiamo  punto  di  a- 
ver  perfezionato  quello  interdiente  argomen- 
to . In  quella  feconda  edizione  ho  procurato  di 
riempire  alcune  lacune  , ma  Sono  molto  lontano 
dal  credere  d*  avere  Soddisfatto  a tutto  : ed  il 
tempo  col  dilatare  i limiti  delle  cognizioni  u- 
mane  j non  mancherà  forfè  di  mamfeflare  va- 
^ rie 
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rie  mancanze  , ed  lucfattezze  . I travagli  pere  , 
i quali  in  qua  che  modo  promovono  i lumi  , o 
col  manifeltare  alcune  afeofe  verità  , o coll*  ec- 
citare altri  alla  ricerca  di  effe  » fi  devono  ri- 
putare utili  a proporzione  3 che  fi  vanno  ver- 

fo  una  tal  meta  inoltrando  , lebbene  non  arri-» 

• * • 

vino  affaldino  grado  deffefatttzza  * e della  per- 
fezione « 
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DEL  TRADUTTORE 

SOPRA  LA  DIETA  BKCLI  AMMALATI  . 

i.  OOpra  la  dieta , che  fi  deve  ufare  cogli  am- 
malati,  gli  Autori  non  Tono  pienamente  d* 
accordo.  Furono  prodotti  fino  dagli  antichi  tem- 
pi della  Medicina  de*  celebri  Trattati  fu  queft’in- 
terefiante  argomento,  ed  oltracciò  noi  fu  tal  pro- 
posito abbiamo  parecchj  monumenti  di  varie  pra- 
tiche adottate  da  illuftri  Medici , e da  intere  fet- 
te, dove  fi  oflerva  la  più  grande  divevfità  e per 
riguardo  alla  qualità  degli  alimenti  fuggeriti  , e 
per  riguardo  alla  loro  quantità  , ed  ammmiftrazia- 
ne  . Si  ha  da  Strsbone  , che  certi  Sacerdoti  di 
un  tempio  pofòo  fra  Nifa,  e Tralles  obbligavano 
gli  ammalati  , che  a loro  ricorrevano  , alia  più 
grande  aùinenza  . Celfo  (lib.  3.  cap.  4.)  dice  , 
che  la  maggior  parte  degli  antichi  Medici  non 
cominciavano  a dare  il  cibo,  che  tardi,  al  quin- 
to , od  al  fedo  giorno  delia  malattia  . Eraclide 
di  Ta  r amo  ai  quartanarj  non  apprettava  cibo  pri- 
ma del  fettimo  giorno  . lì  metodo  di  Eldepia- 
de,  e quello  de' Metodici  falla  dieta  degli  am- 
malati furono  da  noi  accennati  alle  note  20  , e 
21  del  primo  Tomo  . Alla  nota  19  del  Tomo 
ftelTo  abbiamo  offervato  , che  Catone  non  appro- 
vava punto  P attinenza  nelle  malattie  , ma  che 
dava  da  mangiare  varie  fpezìe  di  erbe,  e di  car- 
ni . Gal  eno  poi  ne* Tuoi  Consenti  all’Opera  d’ 
Ippocrate  d$  vi&us  rations  in  tnorbis  acutis  cita 

un 
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l*n  certo  Patrona  , i)  quale  ai  febbricitanti  an* 
predava  carni  , e vino  . In  fomma  altri  furono 
addetti  alla  più  fevera  attinenza  ; altri  furono 
foverchiamente  indulgenti  ; ed  altri  prefero  una 
tòmda  di  mezzo  ; e non  fo!o  nella  quantità  , ma 
e nella  qualità  , e mila  maniera  di  amminillrare 
i cibi  furono  in  ogni  tempo  i Medici  grande- 
mente difcordi  . La  varietà  delle  malattie  alcune 
volte  rendeva  i metodi  generali  fu  quello  propo- 
sto ora  l’uno  5 ora  P altro  migliore,  ed  i dan- 
ni .,  che  rifultavano  da  quelli  , i quali  ai  cafi 
particolari  non  convenivano',  venendo  aferitti 
piattello  alla  gravezza  della  malattia,  che  ad  er- 
rore nella  dieta  approdata , non  erano  fempre  at- 
ti a mettere  in  piena  luce  appretto  uomini  già 
prevenuti  Ja  verità.  Quindi  è,  che  anche  a*  gior- 
ni notòri  chi  un  cotòume  fegue  , e chi  un  altro, 
e le  uova,  i brodi,  le  frutta  , ì*  erbe,  i cremori 
«Terzo  , le  panatelle  , la  totale  atòinenza  trova- 
no , fecondo  i diverfi  Medici  , diverfo  accogli- 
mento e favore. 

2.  Una  clatòe  di  Medici  dietro  le  tracce  d’ Ip* 
porrate,  e di  Galeno , dilì  infero  i'  mali  in  croni- 
ci, ed  acari  . I cronici  fono  quelli  , che  dura- 
no un  lungo  periodo  , e gli  acuti  quelli  , che 
fono  accompagnati  da  pericolo  di  vita  , e che 
hanno  una  non  lunga  durata  . Si  è fuppotòo  , che 
quelli  mali  acuti  abbiano  una  durazione  fittata 
dalla  Natura  , e che  la  Natura  or  lafciata  in  /ua 
balia,  ora  foderili  t a opportunamente  t dopo  il  fif- 
fato  periodo  vada  a terminare  la  malattia  per 
mezzo  di  qualche  conveniente  fepa razione  ; la 
qual  cofa  lì  è chiamata  enfi  o giudizio  . Or  fic- 
co me'  quetòo  termine  non  è uguale  in  tutti  i ma- 
li acuti , mentre  altri  li  giudicano  in  quattro  gior- 
ni, altri  in  fette,  altri  dentro  i quattordici,  altri 
dentro  i Venti  , ed  altri  in  un  iempo  piu  lungo  ; 
cosi  i primi  fi  fono  chiamati  e fittamente  acuti  fi - 
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fimi , i fecondi  e fattamente  acutifwùy  i ter- 

zi efattamente  acuti  , 1 quarti  «0/2  efattamente 
acuti  j e gli  ultimi  ex  decidentia  . Negli 

efattamente  acutijjìmi  volevano,  che  s’ impiegaffs 
una  dieta  eflremamente  tenuiffima  , nei  non 
t amente  acuti [fimi  una  dieta  non  eflremamente  te - 
nuijfima  , nei  mali  acuti  y od  efattamente  , o wctz 
efattamente  una  tenue , e finalmente  nei 

mali  £X  decidentia  una  pena.  Vole- 

vano però , che  a quella  regola  generale  fi  appo- 
neffero  delle  eccezioni  , fecondo  la  diverfisà  dei. 
climi  , delle  llagioni , de*  temperamenci , delle  for- 
ze , dell’età,  delle  confuet ud in i . La  dieta  eflre- 
inamente  tenuiffima  confìfleva  feconda  effi  irs 
una  totale  attinenza  da  qualunque  cibo.  La  die- 
ta non  eflremamente  tenuiffima  confitteva  nell8 
ufo  dell’ idromele  (cioè  deh’ acqua,  a cui  fi  era 
aggiunto  un  po’ di  mele),  dell’  efferato  (cioè 
dell*  acqua  , a cui  fi  era  aggiunto  dell’  aceto  ) , 
del  fucco  di  tifana,  o della  tifana  colata , o del 
cremor  di  lifana  ( voiendefi  con  tali  nomi  dino- 
tare , ciò  che  noi  chiamiamo  volgarmente  (ugole 
d'  orz.0  . ) . Per  dieta  tenue  intendevano  la  tifana 
intera  e non  colata , cioè  le  mineflrine  d’orzo. 
Finalmente  la  dieta  piena  comprendeva  la  pre- 
detta tifana,  le  uova,  i pefci  fallatili , e l’ altea , 
die  era  una  fpezie  di  gramigna  d’ una  facoltà 
nutriente  maggiore  di  quella  dell’orzo.  Oltracciò 
diflinguevano  nei  mali  quattro  periodi,  cioè  il 
princìpio , J’  aumento  , lo  flato , e la  declinandone  * 
Nel  principio  Ippocrate  voleva  , che  fi  apprettaf- 
fe  un  maggior  nutrimento,  meno  nell’aumento, 
e meno  ancora  nello  fiato.  Vi  fono  però  de*' va- 
lenti (fimi  Scrittori  di  Medi  cina,  e fra  quelli  il 
Celebre  Si  gnor  Giufeppe  Antonio  Pujati  fu  Pro- 
iettore in  queiV  Uuiverfità  , i quali  offervano  ,■ 
che  non  fia  facile  il  diftinguere  e fiffare  i limiti 
de’  predetti  periodi , e molto  m^io  poi  il  cono- 

fee- 
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fcere  anticipatamente  Ja  durazione , che  dovrà 
naturalmente  avere  una  qualche  malattia.  ( Pu~ 
jati  De  v'Uiu  febricit  antiurto,  ) 

$.  Io  frattanto  diflinguerò  le  malattie  in  acu- 
te, croniche,  e neutre;  e prendendo  le  due  pri- 
me elafi]  nel  fenfo  comune  , col  titolo  di  neutre 
intendo  que'  mali  febbrili , che  non  fono  per  na- 
tura loro  nè  lunghi,  nè  pericolofi , quali  appun- 
to fono  le  ordinarie  febbri  periodiche  e 1»  beni- 
gna efimera  . Or  i mali  acuti  fui  loro  principio 

0 fono  accompagnati  da  fìntomi , che  minacciano 
proffimamente  la  vita  deli*  ammalato , o da  finto- 
mi forti,  ma  che  non  indicano  lo  (ledo  predante 
pericolo,  o finalmente  da  fintomi,  i quali  non 
meditano  grave  pericolo  » o quello  ancora  meno 
vicino  . Si  potrebbero  chiamare  mali  vielenti  i 
primi , acutiffimi  i fecondi,e  femplicemente  acuti 

1 terzi . 

4.  Gli  alimenti  fono  dati  per  tre  oggetti  ; 1.® 
per  rifiorare  queile  parti,  che  fi  vanno  perdendo 
per  la  continua  azione  della  vita  ; z>°  per  man- 
tener ed  accrefcer  le  forze  del  (Ulema  ; e $.*  fi- 
nalmente per  occorrer  all*  acrimonia , alla  quale 
fono  foggetti  i noflri  umori  dopo  un  lungo  di- 
giuno. Or  in  molti  mali  le  forze  del  (Ulema  de- 
vono edere  piuttodo  diminuite,  che  accrefciute  , 
ed  in  altri  gli  alimenti  opprimono  maggiormente 
le  forze , piuttoflo  che  accrefcerle  . Ciocche  fi  va 
perdendo,  febbene  alle  volte  fia  in  copia  confi- 
derabile  , nondimeno  non  è fempre  necedario 
alla  fannia , ed  alla  vita,  che  vi  fia  apportato 
immediatamente  un  rifioro,  e noi  lappiamo  mol- 
ti cafi  di  perfone  , che  videro  per  lungo  tempo 
con  uaa  totale  aflinenza  da  qualunque  cibo.  Di 
alcuni  di  tali  cafi  nói  abbiamo  fatto  cenno  in 
quella  fieda  Appendice , ed  altri  furono  da  noi 
riferiti  in  varj  luoghi  di  quelle- noftre  note.  Ol- 
tracciò il  fopra  lodato  Signor  Pujati  ( ibid,  ) rife* 

rifee 
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rifce  un  cafo  d’ un  contadino,  il  quale  fi  rieu® 
però  da  una  febbre  di  cattivo  carattere  col  folo 
ufo  deir  acqua,  e che  per  Tedici  giorni,  che  gli 
era  durata  la  febbre,  non  aveva  facto  ufo  d’  alcu- 
na fpezie  d’alimento.  Nelle  Opere  di  Vallifnieri 
fi  legge  (Tom.  z.  f.  501.)  il  cafo  d*  una  ragaz- 
za di  fette  anni  , la  quale  alfalita  da  una  feroce 
febbre  terzana  fi  foftenne  per  trenta  giorni  col 
folo  ufo  dell’acqua,  ed  in  feguito  ricuperò  la 
fua  falute  . Il  metodo  di  curare  certi  ammalati 
colla  totale  aftinenza  da  ogni  alimento,  e coll* 
ufo  copiofo  dell’  acqua  , fu  da  parecchi  Medici  e 
«e’prefenti  , e ne*  pattati  tempi  molto  utilmente 
adoperato.  I Medici  Napoletani  foghono  ne*  ma- 
li acuti  alimentare  i loro  ammalati  per  tutto  il 
tempo,  che  dura  la  febbre,  o‘d  almeno  finche 
etta  non  fia  notabilmente  declinata , colla  fola  ne- 
ve , cioè  coll’  acqua  agghiacciata  ad  una  confl- 
uenza però  non  molto  dura;  ed  ho  veduta  in 
quel  paefe  una  donna  , la  quale  , erano  già  tren- 
ta due  giorni,  che  non  prendeva  altra  fpezie  di 
nutrimento.  Riguardo  poi  all5  occorrere  all’ acri** 
monia  dei  fluidi  proveniente  da  una  troppo  lun- 
ga aftinenza  , ciò  fi  può  facilmente  ottenere  dall* 
ufo  deli’  acqua  , e meglio  ancora  , fe  vi  fi  ag- 
giunga un  po’ d’aceto,  o qualche  fucco  acido  9 
quale  c appunto  quello  del  limone y o della  me- 
larancia . 

5.  NY  mali  violenti  ( 3 ) , ficcome  quefti  han- 
no un  breve  periodo , così  io  credo , che  gli 
ammalati  fi  potefiero  obbligare  ad  una  totale 
aftinenza  apprettando  loro  fola  acqua  o pura,  od 
alterata  da  qualche  fugo  acido,  fino  a tanto  , 
che  fi  ©{ferva  che  il  male  comincia  già  a decli- 
nare , ed  allora  io  penfo , che  fi  potrebbe  tifare 
gradatamente  la  decozione  d’orzo,  il  Jugolo  d* 
flirto,  le  mele,  o le  pera  cotte,  le  panatene  fat- 
te con  un  brodo  pollo  molto  leggiero  , e di 
rm<  Uh  ~ f pn» 
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pochjflimo  pane  grattugiato . Ciò  fi  deve  princi- 
palmente praticare  fé  jl  male  fia  di  natura  in- 
fiammatoria, o pure  di  natura  biliofa , fe  fia  la 
Cagione  dell’edace)  fe  il  clima  fia  caldo,,  fe  1* 
ammalato  abborrifca  il  cibo,  e fe  non  accada, 
che  per  una  particolar  natura  , o per  un  partico- 
lar  codume  quell’  ammalato  non  polla  tollerare 
una  troppo  lunga  sdinenza,  o che  non  li  abbia 
una  particolar  debolezza  dipendente  da  una  po- 
tenza ledativa  efìftente  fuori  dello  domaco,  e 
che  attacca  il  lidema  nervofo,  e mufcolare. 

6.  Si  deve  in  fatti  generalmente  olfervare , che 
vi  fono  delle  perfone  d’ una  grande  mobilità  di 
nervi  , le  quali  non  tollerano  facilmente  una  trop- 
po lunga  adinenza,  e quede  avranno  bifogno  d* 
edere  più  frequentemente  alimentate,  febbene  a 
ciò  farà  per  I’  ordinario  diffidente  una  fcarfa  co- 
pia di  cremar  d’orzo  condito  con  un  po’ d’ ace- 
to , e di  zucchero,  fecondo  che  particolari  cir- 
coftanze  fembreranho  richiederlo  8 

7.  Co‘ì  parimenti  i vecchj  tollerano  l’adfnen- 
za  maglio  de’ giovani,  ma  però  i vecchj  faranno 
alcune  volte  Aggetti  a cadere  in  una  fatai  debo- 
lezza, quando  non  fieno  opportunamente  fotte- 
nuti , 

8. ^  Nelle  febbri  maligne  nervofe,  ed  in  tutti  i 
cafi  dove  fi  offervi  una  debolezza,  nond’oppref- 
fìone , non  converrà  fempre  la  più  efatta  adi- 
nenza . 

9.  Si  deve  però  ofifervare , che  il  cibo  oh  ré 
all  occorrere  all’acrimonia  dipendente  dalla  lun- 
ga inedia,  al  che  abbiamo  detto  rimediarfi  coli’ 
ufo  deli’ acqua , fottiene  le  forze  della  vita,  è 
tende  a riparare  la  continua  perdita  , che  varino 
facendo  le  parti  folide  del  corpo  umano,  ed  in 
generale  il  fluido  animale  . Ma  queda  riparazione 
però  non  è Decedano,  come  abbiamo  oiTervato 
di  fopra,  che  fucceda  prontiffimamente  * e d’altra 

par- 
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parte  la  Natura  aggravata  dal  male  non  è cà « 
pace  di  perfettamente  allìmilare  tanta  copia  di 
alimento,  quanta  di  mano  in  mano  a tal  oggetti 
li  conviene,  e perciò  quello  alimento  foverchian- 
tlo  le  forze  attuali  dell*  animale  economia  anderk 
ad  accrefcerne  il  predente  difordine  . Perciò  il  con- 
fervamento  delle  forze  vitali  è quello  , a cui  H 
deve  in  generale  ne'  mali  acuti  avere  principal- 
mente riguardo  nell9  ufo  degli  alimenti  . Quando 
perciò  quelle  lieno  ecceflìve  , come  appunto  fucce- 
de  ne’ cafi  di  mali  indammatorj , allora  egli  è evi- 
dente , che  l’alimento  per  loro  riguardo  deve  ef- 
iere  piuttollo  diretto  a diminuirle  , che  ad  accre- 
fcerle,  cioè  dev’ellere  quanto  più  tenue  e meno 
ftiniòlante  permettano  le  altre  circoHame  di  tifar- 
lo . Ma  fe  le  forze  lieno  fcarfe,  in  tal  cafo  con- 
viene olfervare  , che  alle  volte  ciò  fuccede  per 
un*  oppreflìone  , come  allor  quando  lì  ha  una 
foverchia  pletora  ne’ vali  fanguigni  , od  un  co- 
piofo  ammalio  d’  indigene , o putrefatte  materie 
nel  ballo  ventre  , ed  alle  volte  una  tal  debolez- 
za proviene  da  una  materia  corrotta  , che  e lì  He 
nello  ilo  m3  co  , e attacca  il  nervofo  iillema  : 
quando  da  tali  caufe  proceda  una  tal  debolezza  » 
gli  alimenti  tendono  piuttollo  ad  accrescere  la 
debolezza , ed  a diiìruggere  le  forze  del  fiHema  , 
di  quello  che  ad  aumentarle . Ma  fe  la  debolezza 
dipende  da  una  potenza  Sedativa  elìcente  fuori 
del  ballo  ventre , ed  attaccante  il  folido  vitale,  al- 
lora quella  debolezza  quanto  farà  maggiore  , tanto 
maggior  biiogno  avrà  l’animale  economia  d’ un 
alimento  più  forte , ma  ellendo  tanto  meno  capace 
d’alfimilàrlo  j quindi  da  un  più  pieno  alimento  ella 
rifencirà  piuttollo  danno,  che  vantaggio.  Vi  fo- 
no però  di  quelle  follante,  che  in  pochillima 
quantità  fono  capaci  di  ravvivare  il  fillèma  fenza 
obbligare  la  Natura  ad  im  travaglio,  di  cui  non 
■'<  trova  capace  5 Tale  è l’ufo  di  alcune  droghe  § 
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t di  alcuni  liquori  fpiritofi , quale  il  vino,  e la 
birra.  L’azione  però  di  querte  fortanze  non  è mol- 
to durevole  , e molte  volte  finita  la  loro  opera- 
zione fuccede  un  maggior  fpoffamento  . Nondi- 
meno, quando  fieno  prudentemente  temperate  con 
altre  opportune  materie,  pofTono  in  varie  circo- 
danze  edere  eoa  molto  avvantaggio  impiegate  . 
Per  la  qual  cofa  alcune  volte  i cremori  d’orzo 
condir  fi  podono  con  qualche  aroma  , e fi  Tuoi 
qualche  volta  molto  a propofito  ordinare  , che  fia 
trangugiato , o tenuto  in  bocca  , finché  infenfi- 
bilmeute  fi  confumi  , un  leggiero  pezzettino  dì 
pane  inzuppato  nel  vino  di  Cipro  , od  in  qual- 
che altro  fimile  liquore  , e qualche  volta  fi  tin- 
gono di  detto  liquore  le  labbra  dell’  ammalato, 
o fé  glie  ne  prefenta  da  fiutare  . In  alcune  oCca- 
fìoni  eziandio  riufeì  utile  un  ufo  prudente  d’  una 
birra  , o d*  un  vino  molto  adacquato  , cioè  una 
cucchiajata  di  tratto  in  tratto  . Alcuni  hanno 
propolto  1*  ufo  del  fiero  , al  quale  fode  aggiunta 
una  certa  proporzione  di  vino  ; ma  il  fiero  in 
una  gran  pane  di  tali  ca  ÌLricbiede  per  edere  di- 
gerito maggiori  forze,  di  quelle  che  la  Natura  fi 
trovi  in  irtato  d impiegare  . 

io.  Si  deve  oltracciò  in  generale  odervare  , 
che,  pofte  uguali  le  altre  cofe , ne’ climi  freddi, 
e così  pure  nelle  ftagiom  fredde  fi  tollerano  me- 
no le  lunghe  attinenze  . Ciò  però  non  porterà 
nella  dieta  degli  ammalati  la  più  grande  differen- 
za ; ciocché  ben  apparifee  dal  coniiderare  la  qua- 
lità e quantità  di  nutrimento , che  viene  agli  am- 
malati preferiuo  da  molti  valenti  Pratici  della 
Grecia  , dell’  Italia  , della  Spagna  , della  Svizze- 
ra, dell’Inghilterra,  della  Germania,  della  Sve- 
zia , e della  Ruffa  . 

n.  Vi  farà  eziandio  qualche  differenza , febbe- 
ne  non  molto  grande,  anche  per  rapporto  al  tem- 
peramento , poiché  i temperamenti  collerici  , e 
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melanconici  fogliono  tollerare  l’attinenza  mend 
bene  de’  fanguigni , e de*  flemmatici. 

ii.  Una  maggior  differenza  nella  dieta  degl8 
infermi  prefenta  la  varia  confuetudine  degli  uo- 
mini , alla  quale  pere ò fi  dovrà  avere  maggior 
riguardo  , attefochè  quelli  , i quali  fono  folenni 
mangiatori  in  iffato  di  fanità  , non  foffrono  una 
troppo  grande  attinenza  in  tempo  di  malattia  . 
Sci  quello  propofito  merita  cTeffer  letta  la  Storia 
riferita  dal  Van  Swieten  all’aforifmo  6oz  di  Boer- 
haave.  Noi  abbiamo  accennato  qualche  altro  ca~ 
fo  alla  nota  88  del  Tomo  precedente.  E la  Sto- 
ria della  Medicina  abbonda  di  tali  efempj  . Bifo- 
gna  però  , fecondo  io  penfo  , riferire  tutti  quelli 
cafi  fpecÌ2lmente  a quelle  malattie,  che  o mottra- 
no  qualche  periodo  , o fono  durate  qualche  tem- 
^>o  , e dove  nel  baffo  ventre  non  v’è  iurgefeen- 
za  di  materia  . 

13.  Avuto  alle  predette  core  il  conveniente  ri- 
guardo, fi  potrà  , come  di  fopra  ho  detto  , pre- 
scrivere ne’ mali  violenti  , fino  almeno  alla  loro 
declinazione  , una  totale  attinenza  , e-  fervirfi  fo- 
lamente  delle  bevande  già  nello  fteffo  luogo  ac- 
cennate 6 

14.  Si  dovrà  però  generalmente  riflettere  ri- 
guardo all’ufo  dell’acqua,  che  fe  effa  fi  prenda 
in  troppo  abbondanti  dofi  , potrà  gonfiando  lo 
iiomaco  rìufcire  moietta,  ed  aggravare  in  qual- 
che modo  1’  attuale  flato  dei  male  \ e che  perciò» 
giova  tifarla  difesamente  , e fpeffo  . 

*5.  Ne*  mali  da  noi  detti  acutijfimi  fi  potrà  ti- 
fare di  tratto  in  tratto  una  chicchera  di  deco- 
zione d’  orzo,  alla  quale  vi  fia  aggiunto  un  po’ 
d’aceto,  e quella  decozione  farà  ancora  più  gio- 
vevole, fe  fi  abbia  un’ infiammazione  di  perto  , 
nel  qual  cafo  , quando  nello  ttomaca  non  flavi 
una  turgefeenza  di  materia  putrefatta  , fi  potrà 
aggiungere  il  mele  ♦ Nel  cafo  però,  di  febbre  ga* 
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finca  la  decozione  d’orzo  non  farà  co?)  conve- 
niente , come  J’ufo  del  cremore  dell’orzo  condito 
con  qualche  acido  , e l’ufo  di  qualche  frutto  cot- 
to non  punto  afiringente,  le  quali  cofe  fi  pof- 
Jono  prendere  due  yoke  il  giorno  , e fi  soderà 
bevendo  fpefio  dell’acqua  refa  acidetta  coll’ag- 
giunta d’  un  po’ d’aceto  , o di  qualche  fucco  a- 
cido,  come  farebbe  appunto  quello  della  melaran- 
cia . La  limonea  non  viene  lungamente  tollerata  . 
Riguardo  alle  febbri  di  carattere  nervofo,  od  al 
vario  genere  di  fpefiatezza,  noi  intendiamo  di 
riportarci  alle  cofe  da  noi  efpcfte  di  fopra . 

ió.  Lo  fiefio  genere  di  cibi  colle  fi  e (Te  cautele 
fi  potranno  ufare  ne’ mali  da  noi  chiamati  fem - 
felicemente  acuti  , fe  non  che  fe  ne  può  un  poco 
£ccrefcere  la  quantità  . Si  potrebbero  però  in 
quell’  ultimi  mali  tifare  eziandio  dell*  erbe  cotte 
non  flatulente,  ed  adattate  alla  natura  della  ma- 
lattia . 

17.  Il  cibo  animale  per  tanto  non  fi  deve  ri- 
putar conveniente  nelle  malattie  acute  , fe  non 
in  alcuni  pochi,  e particolari  cali  da  noi  di  fo- 
pra accennati  . 

18.  Anche  1’  afiinenza  totale  , non  credo  che 
fia  la  piu  opportuna  in  malattie,  che  non  fono 
punto  della  natura  di  quelle  da  noi  chiamate  vio- 
lente. Io  ho  infatti  veduto  in  Napoli  più  d*  un 
cafo,  in  cui  da  tale  impropria  afiinenza  la  ma- 
lattia h.<  prefo  in  breve  un  afpetto  più  ferio  di 
quello  , che  fembrava  doverli  attendere  dalla  fua 
primiera  natura  ; ed  altre  volte  ho  veduto  fpie- 
garfi  varie  incomode  affezioni  , e foprattuteo 
poi  averli  delle  convaìefcenze  più  lunghe  , più 
fafiidiofe  , più  foggette  a cambiarfi  in  croniche 
malattie  di  quello  che  abbia  offervato  fuccedere 
in  limili  cali  trattati  con  metodo  diverfo.  Si  de- 
ve però  confettare  , che  il  metodo  Napoletano 
yfato  con  quell’ avvedutezza  > cautela  > e fagacità  * 

con 
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con  cui  fe  ne  fervono  parecchi  di  quei  valentif- 
fimi  Pratici  , è atto  a produrre  i più  fallitati 
effetti  , ed  a guarire  con  preftezza  malattie  , 
che  riefcono  in  altro  modo  le  più  oftinatc  , e dif- 
fìcili . fjpp  j| 

19.  Qui  però  in  forge  una  queftione  , ed  è fe 
fi  deva  m tutti  i tempi  d’una  malattia  adoperare 
Io  ft  e (To  genere  di  dieta.  Piefcindendo  da  alcuni 
accidenti,  i quali  faranno  da  noi  confiderati  nel 
feguito,  egli  è chiaro,  che  ftbbene  non  fi  pollano 
Tempre  ben  diltinguere  i veri  limiti  de’ quattro 
varj  periodi  delle  malattie,  principio  , Aumento  ; 
flato  , declinazione  , nondimeno  il  vigore  del  ma- 
le lì  diftinguerà  facilmente  dal  fuo  principio  , e 
dalla  fua  declinazione . In  generale  nella  decli- 
nazione della  malattia  fi  uferà  una  dieta  più  pie- 
na di  quello  che  negli  altri  periodi  di  ella  , e 
quella  dieta  farà  tanto  più  piena  , quanto  più 
tempo  fi  è pallaio  innanzi  di  una  tal  declinazio- 
ne . Quello  cangiamento  però  di  dieta  fi  farà  per 
quali  infenfibili  gradi.  La  Natura  in  tal  periodo 
fi  trova  fpolfata  , e non  fo!o  tutto  il  fillema  , 
ma  lo  ftomaco  ftelfo  ha  bifogno  d*  elitre  a poco 
a poco  rinvigorito  , colf  eccitare  gradatamen- 
te ìa  Ina  azione  per  mezzo  d*  un  conveniente  a- 
limento  , onde  fi  trovi  in  iftato  di  poter  nel 
tempo  della  convalefcenza  favorir  la  nutrizione, 
ed  il  riparamento  delle  parti  perdute  nel  tempo 
della  malattia  . R'guardo  agli  altri  periodi  del 
male,  molti  valentiffimi  Pratici  feguendo  Ippo- 
crate  vogliono  , che  nei  mali  da  noi  detti  vio- 
lenti fi  abbia  da  tifare  la  totale  afiincnza  dal 
principio  fino  alla  declinazione,  ma  che  ne*  mali 
acuti  d*  una  minor  veemenza  fi  abbia  da  ulare 
da  principio  un  vitto  più  pieno  ; i!  quale  fi  de- 
va continuamente  diminuire  , finche  nel  m a fil- 
mo vigore  del  male  , cioè  nel  giorno  o verfo  il 
giorno  della  crifi  , queffo  fia  tenuiftimo,  cioè  al- 

Z ^ uo 


360  APPEND  ICI 
£ro  non  fi  ufi,  che  acqua  o pura , o condita  col F 
aceto  , o con  qualche  acido  di  non  molto  da- 
mile natura  , e facoltà  . Ippoerate  in  fatti  nella 
prima  Sezione  de5  fuoi  aforifmi  , aforifmo  fetti- 
mo  , dee:  Ubi  peracutus  efl  morbus  , J latim  ex- 
tremes babet  labor  e s , & extreme  tenuijfmo  viclu 
un  neceffe  cjl . Ubi  vero  non , fed  pleruus  cibare 
licet  y tantum  a tenui  reccdendum  , quantum  mor- 
bus temifjìor  extremis  fuerit  . Sotto  le  parole 
quantum  morbus  remiffior  extremis  fuerit , fi  deve 
intendere,  che  la  dieta  deve  edere  tanto  più  pie- 
na , quanto  il  male  è difeofio  dal  fuo  vigore  , 
fu  di  che  fi  pottòno  confukare  i Cementatori  d’ 
Ippoerate,  Hollerio,  e Mercuriale  . Nell’  ottavo 
aforifmo  poi  della  medefima  Sezione  Io  fletto  Ip- 
pocrate  dice:  Cum  morbus  in  vigore  fuerit , tunc 
vel  tenuijfi  mo  viclu  uti  neceffe  eft  . Secondo  tali 
Autori  fi  deve  nei  vigor  del  male  ufare  il  vitto 
tenuittìmo  , perciocché  allora  la  Natura  ettendo 
intenta  ad  operar  la  crifi  , non  deve  punto  effere 
difìurbata  dilìgendone  le  forze  pér  la  digefìione, 
ed  attimilazione  de*  cibi  ; e d’altra  parte  la  gra- 
vezza , e durata  del  male  ha  talmente  indebolite 
le  facoltà  digerenti,  che  gli  alimenti  in  altro  in- 
contro i p;ù  leggieri , in  tal*  cccafione  rieicono 
di  gravame  . All’incontro  nel  principio  del  male 
la  Natura  avendo  delle  forze  fu fficienti  ad  una 
più  piena  dieta  , da  un*  inopportuna  attinenza  que- 
tte  forze  potrebbero  reflate  coi  indebolite,  onde 
o la  Natura  tteffa  non  folle  ballante  a debellare 
il  nemico  , che  la  opprime,  o fi  avelie  bifogno 
di  ricorrere  ad  una  dieta  piu  piena  in  un  più 
avanzato  grado  della  malattia  , la  qual  cofa  non 
farebbe  co^ì  ben  tollerata  , e potrebbe  alle  volte 
ruttare  di  non  mediocre  difeapito  . Si  aggiunga 
a tutto  ciò,  che  gli  errori  di  eccetto  , che  per 
tal  riguardo  commetter  fi  potettero,  farebbero  me- 
no pcncoloii  nel  principio  del  male?  che  nel  pro- 
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gretto  , Pit  ia  qual  co, a Ippocrate  nell’ afonfmo 
quinto  delia  predetta  Sezione  ii  cfprime  in  que- 
llo modo  : in  tenui  viftu  deltnquunt  agri , ob  id 
mugis  Uduntur . Omne  enim  delictum , quod  com - 
mitutur , multo  majui  fit  in  tenui  , quam  in  pau- 
lo  piemori  vieta  . Al  contrario  vi  fono  dei  Pratici 
patimenti  molto  vaienti,  i quali  vogliono,  che 
nel  principio  del  male  fi  deva  ulare  una  dieta 
.per  lo  meno  ugualmente  tenue,  che  nel  progref- 
fo  . Io  non  parlo  qui  nè  degli  Afclepiadei , nè 
dei  Metodici,  ma  di  Pratici  , i quali  per  altri 
conti  fono  fcrupolofamente  attaccati  aiie  dottrine 
Ippocratiche . li  principal  loro  argomento  conc- 
ile in  ciò , che  ii  cibo  corrompendoli  piuttodo 
che  a {limitarli  concorre  ad  aggravare  la  malattia; 
e che  mentre  fi  cerca  di  ottenere  la  bramata 
guarigione  per  mezzo  di  evacuazioni , egli  fem- 
bra  contradditorio  il  metodo  di  appredare  nuova 
materia,  la  quale  non  mancherà  d’andare  ad  ac- 
crefcere  la  mole  di  quella,  che  deve  tlfere  eva- 
cuata , e d’aumentare  quindi  il  grado  delta  ma- 
lattia . E fu  quello  propolìto  non  mancano  di 
citare  varj  palli  dello  hello  Ippocrate  in  confer- 
ma di  tal  loro  opinione.  Se  la  brevità  di  quello 
mio  Scritto  mi  permettclfe  dT  entrare  in  tutti  i det- 
tagli, non  mi  farebbe  difficile  di  rifponder  piena- 
mente, e paratamente  ad  ogni  parte  del  loro 
dilcorfo  fopra  un  tale  oggetto,  e di  inoltrare, 
quanto  effi  vadano  avvicinandoli  alla  vera  dot- 
trina d’ Ippocrate  anche  allora  quando  ftmbrano 
maggiormente  d il  colta  r fene  . Intanto  io  oderverò 
generalmente  i.#  che  quando  nel  principio  del 
male  li  abbia  una  turgefeenza  di  materia  o nei 
vali  fatiguigni  , o ntlie  prime  vie  , quella  deve 
edere  prontamente  evacuata  od  in  tutto,  od  in 
parte,  fecondo  che  farà  indicato  dalle  particolar 
circodanze  di  tal  malattia,  e del  foggetto , che 
n’ c attaccato,  a,°  Che  dopo  fatte  tali  evacua- 
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zioni,  fe  fono  indicate,  fi  dovrà  adottare  il  me- 
cedo  fuggente  da  Ippocrate  riguardo  alla  dieta  . 
3.®  Che  quello  fteflo  metodo  avrà  maggiormente 
Juogo,  quando  tali  evacuazioni  non  fieno  indica- 
te* 4.0  Che  ne!  vigor  de!  male  non  fi  deve  tifa- 
re tal  copia  d’alimenti,  per  cui  o la  Natura  re- 
di oppreffa , o venga  difìratta  nell’ esecuzione  de* 
fuoi  fahitari  oggetti.  5 0 Che  fe  in  quello  pene- 
dò  tale  fia  la  fpoffatezza  del  fìfìema , che  abbia 
hifogno  d*  effere  rinvigorito  per  mezzo  degli  ali- 
menti, quelli  devono  edere  di  tal  tempera,  che 
fotto  la  più  picciola  mole  producano  il  bramato 
effetto,  nè  fieno  punto  contrari  alla  natura  del 
male  attualmente  predominante  . é.°  Che  nel 
principio  delia  malattia  quando  fia  od  in  tutto 
od  in  parte  evacuata  l’attuale  turgefeenza  della 
materia  , fi  dovrà  rifare  un  cibo  piu  pieno  , che 
nel  feguito,  perchè  le  forze  digerenti  effendo 
più  forti,  che  nel  feguito,  hanno  bifogno  di  ef- 
fere tenute  in  un  conveniente  flato  d’ eccitamen- 
to, fenza  di  che  di  leggeri  fuccede  una  danno- 
fa  debolezza,  non  tanto  per  un’ inanizione , quan- 
to per  un’  inazione  quafì  improvvifa  di  quelle 
potenze  , che  prima  avevano  una  gran  parte  nei- 
1’ equilibrare  , e tener  ravvivate  le  forze  di  tutto 
il  fitlema  . 

20.  Per  Ja  retta  amminiflrazione  della  dieta 
nelle  periodiche,  oltre  alle  circoflanze  particolari 
del  clima,  della  Ragione,  dell’età  , del  tempera- 
mento , dei!’  idiofincrafia , e della  confuetudine 
dell’ammalato,  alle  quali  fi  dovrà  generalmente 
attendere  in  tutti  i cali  di  fanità , e di  malat- 
tia, fi  dovrà  aver  principalmente  riguardo  a due 
altre  cofe,  cioè  alle  caufe,  che  producono  la  ma- 
lattia, o che  contribuircene  alla  produzione  di  ef- 
fà  , ed  alla  lunghezza  dell*  intervallo  fra’l  termi- 
ne d’un  parofifmo,  ed  il  principio  del  feguente. 
Quanto  più  lungo  farà  quello  intervallo,  tanto 
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pia  fi  potrà  edere  indulgenti  nella  qualità  e quart* 
tità  dei  cibi  , avendo  però  attenzione  , che  uri 
alimento  più  forte  , e pieno  non  deve  edere  foco*’ 
ininiftrato  troppo  vicino  nè  al  termine  della  giù 
feorfa  acceffione  , nè  al  principio  della  ventura  9 
poiché  nel  primo  calo  le  forze  edendo  ancora 
deboli , non  forio  diffidenti  a ben  digerire  un  tal 
cibo , e nel  fecondo  cafo  egli  è pericolo , che  il 
principio  del  parofifmo  fuccedendo  in  tempo  , che 
P alimento  prefo  non  è ancora  ben  digerito,  ed 
affimilatot  fi  avrà  quindi  un*  eiacerbazione  tanto 
maggiore,  quanto  P alimento  predetto  fi  troverà 
lontano  da  una  perfetta  affimilazione . Quindi  - 
è , che  fe  quedo  intervallo  da  appena  fenfibile3 
od  a!  più  di  poche  ore,  quedo  alimento  dovrà 
edere  Tempre  abbadanza  tenue  y però  più  o meno 
fecondo  la  lunghezza  di  tal  intervallo,  e Ascondo 
qualche  altra  circodanza , che  farà  da  noi  quan- 
to prima  accennata.  Se  P intervallo  da  d*  ura 
giorno,  e più,  onde  fi  abbia  da  prendere  T ali- 
mento più  volte,  quelle  volte  che  faranno  più  \ 

difende  dal  nuovo  accedo,  e nello  dedb  tempo 
non  troppo  vicine  ali*  accedo  padàfo,  permette- 
ranno un  nutrimento  più  forte,  e più  copiofo . 
Riguardo  poi  alle  caufe  da  noi  tede  accennate  9 
fe  nella  febbre  periodica  fi  odervino  fegni  di 
corruzione  nelle  prime  vie,  il  cibo  da  approdarli 
dovrà  effier  tenue,  e di  natura  vegetabile,  e così 
pure  la  dieta  dovrà  edere  vegetebile , ed  abbafian- 
zi  leggiera  quando  predomìni  una  diateli  infiam- 
matoria . Ma  quando  appari  Tea  predominare  un 
principio  nervofo  , in  tal  cafo  d preferiverà  una 
dieta  più  piena,  e più  eccitante,  e fe  g’’ inter- 
valli indicati  deno  fufficientemente  lunghi,  fi 
potranno  non  foìo  tifare’  febeamente  gli  aromi* 
ed  il  vino,  ma  eziandio  le  uova,  i brodi,  e le 
carni  deffe  . •* 

21.  Riguardo  poi  al  vero  tempo  di  alimentar 
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gli  ammalati  fi  deve  confiderare,  che  le  malattie 
o Tono  intermittenti,  o fono  remittenti,  o con- 
tinue continenti . Nelle  intermittenti  fi  appretterà 
V alimento  enfiato  il  parofifmo,  quando  lo  ttadio 
apiretico  fia  abbattanza  lungo,  onde  fi  abbia  mo- 
tivo di  credere,  che  il  cibo  apprettato  fia  fuffi- 
cientemente  concotto  prima  del  nuovo  accetto  ; 
in  calo  diverfo  1*  alimento  fi  appretterà  al  tempo 
della  declinazione  . Con  un  metodo  non  molto 
didlmile  fi  procederà  nelle  febbri  remittenti  . 
Quanto  poi  alle  continenti,  dove  la  remiffione  è 
appena  fenfibile , o non  è dipeadente  dalla  natu- 
ra del  male,  ma  da  circcttanze  elidenti  fuori  de! 
corpo  umano,  gioverà  odirvare  Je  feguenti  re- 
gole. Se  die  fono  molto  acute,  e foprartutto  di 
carattere  infiammatorio  , e permettano  J’ ufo 
di  qualche  alimento  , quetto  deve  edere  affai 
leggero , fcarfo  , e frequente.  Si  ulerà  per  e (em- 
pio in  tal  circottanza  unaN decozione  di  orzo,  a 
cui  fia  aggiunto  un  pò*  di  mele,  e di  aceto, 
e fe  ne  prenderà  qualche  chicchera  di  tratto  in 
tratto.  Oppure  fe  il  male  fia  dipendente  da  un 
principio  fedativo,  che  agiica  fui  lolido  vitale, 
fi  uferà  di  tratto  in  tratto  qualche  cucchiaiata  d* 
una  decozione  più  denfa  di  detto  orzo,  a cui 
fia  aggiunta  una  difcrcta  quantità  di  qualche  fo- 
fUnza  aromatica,  e di  vino.  E nella  ttefia  guifa 
fi  potrà  procedere  ed  alimentare  a più  riprde 
con  appropriate  fottanze  in  qualunque  altra  cir- 
coftanza  quelli  , i quali  fono  attaccati  da  gravtf- 
fimi  mali  lenza  una  molto  fenfibile  remiffione  . 
Ma  nei  mali  continui  d*  una  non  co?!  grande 
gravezza  , quando  quetti  oltre  all*  eder  benigni 
non  fieno  anche  di  corta  durata  , io  credo  , che 
convenga  meglio  dare  il  nutrimento  una  o due 

o o 

volte  a)  giorno,  fecondo  il  Notturne,  che  aveva  1* 
ammalato  quando  era  in  iftato  di  fanità  , ed  an- 
che alle  (tede  ore>  quando  però  quette  non  s’  in- 

con- 
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'centrino  con  quelle , in  cui  fuole  più  o mend 
cfacerbarfi  la  febbre  * mentre  lo  ttomaco  attTuefat- 
io  ad  un  tal  metodo  digerirà  meglio  i cibi,  che 
gli  faranno  in  quello  modo  apprettati.  In  gene- 
rale poi  gli  alimenti  devono  ettère  fomminittrati 
od  in  tempo  di  apirelfia  , od  in  tempo  di  decli- 
nazione in  tutte  le  febbri  d’accetto  . Nondime- 
no vi  fono  de’ cali)  in  cui  fi  poffonò  apprettare 
in  qualunque  tempo,  e nel  principio  dell’  accef- 
fìone , e nel  fuo  aumento . Su  quello  propofito 
merita  d’etter  letta  la  Storia,  che  viene  riferita 
da  Galeno  ( Method . Med.  lib.  io.  cap.  3.).  I 
cali  però,  in  cui  è necelfario  di  alimentare  gli 
ammalati  negli  ultimamente  accennati  periodi  di 
malattia  , non  fono  molto  frequenti,  e Tempre 
richiedono  il  fenno  d’ un  Medico  faggio  5 ed  av- 
Veduto . 

22.  Un’altra  queftione , che  li  prefenta  riguar- 
do  alla  dieta  degli  ammalati  , è quella,  fe  fi  de- 
va loro  predar  qualche  alimento  nell’  occafione 
che  loro  fi  cava  fangue  , o che  fi  purgano  o per 
vomito,  o per  fecelìb.  Alcuni  Medici  ulano  do- 
po la  flebotomia  d’apprettare  un  po’ di  brodo  a’ 
loro  ammalati  per  fòftener  le  loro  forze  diminuite 
per  una  taP  evacuazione . Ma  quella  pratica,  co- 
me altri  ben  ©{fervano,  è Tempre  inutile,  e mol- 
te volte  eziandio  dannofa.  Se  in  fatti  la  fleboto- 
mia era  indicata , e fe  fi  abbia  evacuata  la  quan- 
tità di  fangue,  ch’era  neceffaria  f eli’  é una  cotta 
affatto  contradditoria  il  cercare  per  mezzo  d’un 
ettraordinario  nutrimento  d’  accrefcere  la  copa 
del  fangue  , la  quale  fi  ha  innanzi  cercato  di  di- 
minuire . Un’  abbondante  evacuazione  efeguita 
tutto  ad  un  tratto  pub  in  certi  foggetti  produrre 
alcuni  fconcerti  , i quali  fogliono  durare  brevif- 
fimi  iftanti , cioè  finche  fi  fia  reftituito  1’  equi- 
librio fra  le  varie  parti  del  fittema  fanguife* 
ro  , In  tal  cafo  però  per  ravvivare  le  forze  del- 
la 
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]a  Natura,  onde  rittabilire  la  primiera  armo 
Tìia  , farà  necettario  un  pronto  eccitante , e per 
ciò  ballerà  fidamente  attaggiare  o fiutare  un  pc 
di  vino,  od  altra  cofa  fpiritofa . Altri  foglion< 
qualche  tempo  dopo  d’aver  apprettato  un  pur 
gant®,  far  prendere  un  brodo,  onde  ajutare  Tazio 
ne  del  purgante,  ed  occorrere  alla  debolezza  pro 
veniente  dà  una  gagliarda  evacuazione  per  fecef 
fo.  Quando  però  fi  abbia  avuto  riguardo  nelh 
fcelta  della  qualità  , della  forma  , e della  dof< 
del  purgante,  fi  avrà  il  contemplato  effetto  fenzz 
incorrere  in  una  foverchia  evacuazione;  anzi  i 
evacuazione,  che  per  tal  modo  fuccederà  , quan' 
do  fia  ben  indicata , ridonerà  in  parte  le  forz< 
in  vece  di  fcemarle . Il  brodo  in  tal  cafo  accre 
jfcerà  la  turgefcenza  della  materia  corrotta,  e h 
fua  corruzione.  Ciò  fu  ben  avvertito  da  fppo- 
crate  con  quel  patto  ; Corpora  impura  quo  mxgis 
nutrie  $ y to  magis  Udes  (Apbor.  feci.  z.aph . io.  )3 
e fé  osi  pure  con  quell' altro:  Si  quts  felicitanti 
tibum  det , convalefcenti  quidem  robur , agrotanti 
vero  morbus  fit  ( Aphor . fedi.  7.  aph.  6 5 ).  Acu- 
iti ufano  quando  apprettano  un  qualche  emetico  , 
di  preparare  i loro  ammalati  con  quaicha  pana- 
teli# , che  fanno  loro  prendere  qualche  tempo 
prima  deli’  emetico  , e ciò  affinché  il  vomito 
riefca  meno  violento,  ed  incomodo.  Quetta  pra- 
tica però  in  cafo  di  febbre  è nociva  in  propor- 
zione della  quantità  e grado  di  corruzione  della 
materia  efittcnte  nelle  prime  vie,  la  quale  fi  vuole 
evacuare;  e febbene  il  vomito,  che  appretto  fu  cce- 
cìe,  evacuando  colla  materia  prima  Mittente  anche 
la  nuovamente  aggiunta  renda  non  fempre  confide- 
rabile  ii  danno  di  un  tal  procetto  , nondimeno 
quella  materia  prima  d’etter  evacuata  non  manche- 
rà di  concorrere  ad  accrefcere  l’attuale  fconcerto 
nel  fittema,  e lafciarvi  quindi  delle  impronte , che 
anche  dopo  il  vomito  rendano  la  guarigione  meno 
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facile  , o meno  pronu  . Il  vomito  (1  potrà  rende- 
re meno  incomodo  facendo  che  V ammalato  preo- 
da dell’acqua  tepida  in  copia  cd  avanti  , e do- 
po, ed  anche  durante  F efibizione  dell’emetico  , 
fe  quello  fi  dia  in  piu  volte;  ed  apprettando  il 
rimedio  in  modo,  onde  l’ammalato  non  prenda 
fe  non  quella  quantità  , che  è al  cafo  fuo  con- 
veniente . Dopo  il  vomito  fuccedono  alle  volte 
copiofe  efcrezioni  per  feccffb , e finalmente  un  ab- 
bondante univerfale  fudore.  Quelle  faccetti  ve  eva- 
cuazioni apportano  fulle  prime  una  certa  debolez- 
za , e torpore  nell’ ammalato . Non  per  quetto  fi 
deve  affrettarli  ad  apprettargli  un  pieno,  o,  come 
chiamano,  foJlanz.iofo  alimento  . In  tali  C2fi  batterà 
fovente  dar  da  fiutare  per  qualche  momenro  all’ 
ammalato  un  po’  di  vino  di  Cipro  ; e di  fargli 
tenere  in  bocca  un  pezzettino  di  pane  inzuppato 
del  medesimo  liquore , finché  fi  vada  infenfibil- 
roente  dittipando  . L’alimento  nel  feguito  farà  qual 
conviene  alla  natura,  ed  a!  periodo  della  malat- 
tia, e all’ altre  circoftanze  , che  abbiamo  accen- 
nato di  fopra . Siccome  però  dopo  tali  evacua- 
zioni retta  per  qualche  intervallo  un  certo  grado 
di  debolezza  nelle  forze  digerenti  , perciò  giove- 
rà, che  nella  prima  volta  , in  cui  dopo  lì  vo- 
mito fi  appretta  il  cibo  , quetto  fia  un  po’  più 
fcarfo  , e più  tenue  , che  nei  feguito,  la  qua!  co- 
fa  fu  faggiamente  fino  già  dall’immortale  Ippo- 
crate  avvertita . 

23.  La  dieta  conveniente  ne’  mali  cronici  è 
molto  varia,  e dipende  dalla  natura,  e dalle  cir- 
cottanze  della  malattia,  non  che  da  altre  partico- 
larità relative  alle  confuetudini  , forze,  tempera- 
mento, idiofincrafia  , mali  precedenti,  ftagione  , 
clima  , età  degli  ammalati  ; le  quali  cofe  nella 
feelta , ed  amminittrazione  degli  alimenti  occafio- 
nsno  differenze  molto  più  numcrofe  , e più  con- 
fiderabili  , che  ne’  mali  acuti  , o nelle  febbri  pe- 
no- 
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^iodiche.  Il  notar  convenientemente  tutte  queste 
differenze  efigerebbe  un  lungo  Trattato  , ciocché 
non  è compatibile  cogli  an  gufi  i limiti  , che  mi 
fono  in  querto  Scritto  proporti.  Per  la  qual  cofa 
io  qui  mi  rillringerò  ad  avvertire  in  generale  , 
che  nella  maggior  parte  de’ mali  cronici  i Medici 
più  attenuati  ripongono  o tutta,  o la  principale 
.loro  fiducia  negli  ajuti  tratti  dalla  Dietetica  , e 
che  fra  le  foftanze  , che  pedono  efler  impiegate 
a titolo  di  alimenti  , fi  devono  ne’  varj  cafi  fce- 
gliere  quelle  , che  hanno  qualche  azione  medica- 
xnentofa  contro  la  caufa  particolare , che  produce 
]a  malattia,  che  fi  cerca  di  guarire. 

24.  Nelle  convalefcenze  i cibi  devono  efiere 
diretti  a rertituke  al  fiftema  il  primiero  vigore, 
ed  a riparare  le  perdite  di  fortanza  , che  1* ani- 
male economia  ha  fatte  durante  il  ccrfo  d’ una 
tale  malattia  . Converrà  perciò  una  dieta  molto 
piò  piena,  che  in  ittato  di  malattia,  e quindi  fi 
tiferanno  opportunamente  le  uova  , i brodi  , le 
carni , ec.  Si  dovrà  però  aver  Tempre  prefente 
F avvertimento  d’ Jppocrate  : Qua  longo  tempore 
extenuantur  corpora , lente  reficere  oportet  .*  qua 
‘vero  brevi , celeriter  ( Apbor . feci.  2.  apbor.  7.), 
Dopo  una  malattia  le  forze  fono  efaurte  in  ragion 
comporta  della  grandezza  della  potenza  fedativa, 
che  attaccò  il  folido  vitale,  della  copia,  e natu- 
ra dell’ evacuazioni  fuccedme,  e della  lunghezza 
del  male.  Gli  alimenti  per  tanto  non  faranno  ben 
digeriti , nè  affimilari  , fe  per  la  loro  qualità  , 
quantità,  ed  amminirtrazione  non  corrifpondano 
ad  un  tal  efaurimento  di  forze.  Egli  è perciò  , 
che  la  dieta  de’ convalefcenti  deve  ertere  variata, 
e regolata  per  modo  , onde  gradatamente  venga 
proporzionata  alie  forze  , che  fi  vanno  di  giorno 
in  giorno  aumentaido  nell’ammalato.  Quert’è  il 
cafo  dove  lo  fcarfeggiare  un  poco  nell’  appreftato 
nutrimento  è meno  nocivo,  che  l’eccederne  . Se 

fo- 
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fopra  di  ab  fi  avcfTe  fempre  la  conveniente  cau 
tela,  e diligenza,  le  recidive  farebbero  meno  fre- 
quenti, e le  guarigioni  più  perfette. 

25.  Le  cole  , eh’ io  ho  efpofto  fopra  la  dieta 
deg'i  ammalati  , ftmbreranno  ad  alcuni  affai  fcar- 
fe,  e mancanti  . Io  qui  non  ho  avuto  già  per 
ileopo  di  efaminare  tutte  le  particolarità  di  una 
tale  queftione,  ma  ho  voluto  folamente  prefenta-* 
re  un  breve  faggio  dei  cali  , che  fovente  occor- 
rono, e che  Soggiacciono  ancora  alla  tirannia  de* 
più  fatali  pregiudizi  . Quando  le  mie  occupazioni 
mi  permetteranno  un  ozio  maggiore  di  quello  , 
che  mi  viene  conceffo  al  prefente  , io  cercherò 
di  produrre  a parte  fu  queflo  intereffante  argo- 
mento un  Trattato  molto  più  dettagliato  , c 
completo. 


Tine  del  Tomo  Terze. 


Sv^ay  jjfc 
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